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إلى عامد دوهي الحبيب وس نيق دبي 

إلى معمد , بادا سم ر_أبشائي و دهرة عمري 
إلى أمي الفالية رمز العطاء 
إلى كانة أنراد أسرتي 

إلى كانة أعبائي في كاثة أنصاء العالم 
إلى كل رت أسرة يبدي هذا الكتاب نلأسرته 

إلى كك بة أسرة تقندي هذا الكتات 

إلى كل من يض غالم الطبي 


... تغة من الاغمات ... 
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المقدمة 


العمد لله تعالى والهلاة واللام على 
إالحبيت المصطفي: هذه التلمات المباركّة 
أبتدء ببا متدئة هذا الكتابعء العمد لله 





باللطباق المعيزة والتي غائالت أسراءها 
غائئفة: ومين بدأت بتجيز هذا الكتاب 


تعالى الذي تدرني وملدي من تصبيز كنت ني عيرة من أمري: هك أنههه 


الوصفات وتهويرها وتتديمبيا شكل 
بسيظ وسبك. 

أتمنى أن يدنك هذا الكتاب ال ىكل بيت. 
أتعدى أت يحتيت رن انربجلة والبناتك: 
أتمنى أن يكوت مربعا با قي عالم 
الليي. 

يتمبز سوننا المربي بالكير من كب 
الطبي التي تعتوي على كم مائك 
نك الوعفاتك عثلت أشغر أننا ما اننا 
بعابة الى الكتبر والتثير من الكت 
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لمطبعتا الربي بهنة ثاملة وتكوت 
الأطياف كلبا من مطابضنا العربية. ام ات 
تنوع المطابخ سيعود بالفائدة على ربة 
البيت: و اجتمعت اللراء على ات يمتوري 
الكتات على وصضفات مت مطابغ متنوعة 
تشمل الذطباق العربية والفربية الأكثر 
تنبرة: نكائت هذه التشكيلة من الوجفات 
المغتارة: ورصنات تقليدية:؛ شعبية. 
عالمية. عربية وغربية. هذه التشكيلة 
تتيح لباوي الطبخ ات يعد مائدة متتاملة 
لترضي كانة الأذوات. 


منت خلاك البرامج التلفزيونية التي 
تدءثشبا على الثامات العربية المشتوعة 
لمسك لم هو ممتع أت يكرت مناك 
تواصك بيني وبين دبات البيوت: بك 
بيني وبي كانة أنراد الأسرة. فكثيرا ما 
لتقي بمشاهدي البرامع ومن يصوت 
إلقاء النحية والسلام ويبادروت بتوجيه 
عبارات الشتر والإع جاب بالبرنايعج 
وأسلوت تتديمه والوصضفات: وكثيرا نا 
تكوت الفتيات الهغيرات او الفتيات الضفا 
هم الأكثر ترهيبا بي ونرعا بلقائي: خبم 
يسامرعوث الى نناداة الوالدة لمقابلتي 
ويطلقوت علي منة معببة الئ تلبي؛ 
نمعظم اللأطفاك ينادوني بلقت " ماما 
تحبك وتشاهد برنامجك" كم تعدني 





هذه الكلمات وكم يسعدني إهتمام الم 
بمطبخبا وأسرتياء كم يسعدني ات يشا كك 
الأطناك مع الكبار_ في الدموك الى 
المطبخ: كم يسعدني ان تلوت الأسرة 
بكاملبا مثولة عن تعضير الوعبات 
الفذائية وتصيزها بكك مب وتعاورت. 

أرهو مت المولى تعالى ات يكوت هذا 
الات منيدا لكل أسرة . وأت تلوت 
وصناته واضعمة وسبلة لكك من يجربياء 
متمنية للجصيع ددام الصصة والتمتع 
بعذات هذه الوصفات مرادا وتكراما. 


مناك العالم 


حوار مع منال 


© كيف تستعملين كنابي ١‏ 
مكتوية يعسي خطوات اتعليغ؛ وهذا يجعل من الطهير متمة 
وابِصًما يجمل من السهل تشادى الاخطاء في العلهي ووحسع 
مكونات في غير وفتها. 

© حجميم وصفاتي هنا استعمل قيها الكوب القياسي والملعقة 
القياسية؛ ما عدا يعض الأمناف مثل اللحوم واتحخضراوات 
والشركولاتة. 

© جميع وصفاتي مطبوعة بخط واضع القراية وكل وميقة تكون 
على مسفحة مستقلة لكي يسهل عليك نجيير المقادبر . ثم عتابعة 
الخعلوات ددقة دون الحاجة الى تشليب الصنفحات لليعث عرد 
تكملة الوسفة ١‏ فأنا حريصة على وفتك وحريصة على جمل 
وقوفك. في المعلبخ متمه. 

© يتسير كتابي بعسوره الفاخرة والفاتحة الشبهية. والمصورد 
خصيصا لكل مليق؛ مع بذل كافة الجيود لآختيار الآدوات 
والأوائي الملائمة, لنكى يسهل عليك التمرف على الشكل اتنهاتي 
لنعلبق: وأيحدا التغرف على اسلوب تقديمه . 

© الشدمة التي نسيق كل وصنة هي تمليق سغير يفتح نك عانا 
عن المعلوهات المرتيعلة بالوصفغة وايضا يعتبر دردشة وحوار 
ا ال 

© المهارة المطلوية لكل وعسفة هي مجرد مقياس يسيط ممرهة مد 
صعموية او سهولة تنفيذ الوسخة . فهناك بعض الوصفات تكون 
سهلة وبسيطة التنقهذ واخزى تحتاج مهازات + وثكن ارجوك 





وسغاتي سهلة وواضحة الخطوات ثتنفيذها؛ ولكن اذا كنت 
مبتداة اختاري بجمة ثم سحمتين ثم ثلاتة , ستجدين نفيك 
هن الحلهي او الدورات التي اقيمها. 

© تجدين هي كل وسغة ميان لعدد الأشخاص انو الكسية الني, 
تحصالين عليها من الوصقة؛ وهد] المقياس امتراتبي ويختلف 
استهلاك. كل اسرة عن غيرها ؛ ولكنه مؤشر يوضع لك قدرا 
من الاحاطة بالمقدار الذي تحمسلين عليه بمد تتفيد الوسيفة, 
وبانطبم يعكتك مضاعفة او تقليل امقابير على حسب الرشية 
واحثياج الأمدرة 

© ضمي كتابي في متناول يدك دانئسا؛ خسمسي له رف في 
مملبشلد اوراوية في شرهة الجلوس بحيث بخون اماك دانها؛ 
ولا تضدعيه في مكثية مكلظة بالكتب الأخرى فيحلضي وتففدين 
الكثير من الرصغات الرائعة والمجرية. 

© اقراي شي الكتاب وظومي بتجربة الكثير من الوصفات كلما 
اتيحت لك الفرصة ليصبع مرجعك ا مميز هي عالم الملهي 
وطنوته. حس تفكرين فى عمل وسنة افتحي الكتاب واقرأي هيه 
وحين نمجيك وسغة اغاشي الكتاب وقومي بالتوجه الى الممليغ 
لتحربتها مماشرة . فهناك الكثيوات من يفتحن كتب اتعثهي 
ويقرآن يها لعدة ساعات ثم يغلقّن الكتناب ولا يقمن بتنقيذ أي 
شيء. حاذري من الوقوع في ذلك الخنطا حيث تحخصلين على 
اشياع نفسي من الخيال بمجرد مطاتمة الوصفات والصور 
ثم تفاقين الكتاب وتتشفلين بعمل اخر. بيتما آهراد أسرتك ما 
زالوا ينتظررول منك إبداعاتك واسلبافك المميرة. 
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حوار مع منال 


© ارجو ان لا تضشهمي اية علامات او تمليقات على الكتاب لييقى 
نظيضا ومرجها لك على هو الأيام: يمكنلب وضع ملاحظاتك 
في مذكرة منفصلة والاحتفاظ بها بجانب الكتاب مع ذكر اسم 
الوصغة او رهم المفهة وتمليقاتك الخاسبة بها ترجمين لها 
وقت الحاجة. 


© اجلسي مع أشراد اسرتك ودعيهم يطالعون وصفات الكتاب 
ويختارون من الصور ما يحيون عن املياق ثم جهزيها لهم . ذلك 
يجملهم يشمرون بأنك حققت ما يرغيون يه وايضا يبسمدهم 
مشاركتهم في الخاذ القرار واختيار ما يرغبون ويحبون. 

© كتابي مرجع كامل ثلعديد من الأطياق الشاملة لمائدة وفوائم او 
وجبات علمام متكاملة. عليك تجريتها كلها واتقائها وستحدين 
نفسك من آمهر الملهاة. ولكن ارجوك ان تبدلي بعض الجهد 
والنشاط والقيام بالتدريب على تنشيد هذه الوصفات بشكل 
دور مستمرء ربة البيت الطاعية الممتازّة تحب دائما الاطلاع 
والاستزادة من علم الطهس ؛ فهدا هو الكتاب الذى ستشهرين 
انه زاد من مهاراتك وصشل موهبتك , اما اذا كنت ميتياة 
تستجدين انك تتدريين على الطهي بكافة اشكاله واسوله 
باتباعكب و مضائي-. 

»* كيف تشراين الوصضة: 

© من المهم حجدا الاهتمام بقراءة الوصفة يدفة قبل البدء بتتفيدها, 
فالوسنية هي عبارة عن تركيبة ععيتة موضوعة بدقة؛ بحبيث 
ينم خلحك عكونات معينة بترتيب معين لتحصلي في النهاية على 
هليق ناجح. 
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© الالترام بالوصفة شروري لنجحاحك في العلهي: دهيدا نتدرب 
على أآسئوب شراءة الوصذة؛ عليك اولا شراءة الوصفة بهدوء 
ودون استفحال:؛ وعليك رائتها بالتمام والكمال من البداية الى 
النهاية. بما تحمله هذم الكلمة من ممنى , المكوتات وكميائها. 
شوح المكرنات من حيث التقطيم. النقع. السلق. ثم البدء من 
اول خملوة ثم ههم كل خملوة بما تحتاجه من ازاني معينة ار 
ادوات معددة . ثم تكملة الوسفة الى اخر الخطوات. لم قراية 
الفكرة حبث تكون هي يعطى الأوقات مرئيطة بالتعليق على 
الوصفة. 


© انتبيس الى الوب الملهي المشروح . القلي؛ السلق؛ التشريج, 
انتبهي الى الوقت المطلوب لكل جعلوة: انتبهي الى بعض 
التحلواث المسيقة مثل النقع. التبريد؛ التجميد . ثم انتبهي الى 
النار المستعمل شوي . خبز. ملبغ ؛ كل هذه التفاصيل الصفيرة 
تجعلك هستغهدة تماما وجاهزة لتآفين التوصقة بتساح. 

«» كيف تقومين بتنفيد الوصفة) 

© جهري كافة المقادير اسامك . ثم جيرى الأدوات المطلوية في 
الرصسفة هثل القدور او العسواني أو ادوات التقطيم. ابدايٍ 
بتتحليم الأعلعمة وتجهيزها كما هو مذكور في الوسفة , 
عفروم. شرائع؛ مهروس .. الخ 

© آيداي بتتنيد الرسنة مع مراعاة الدقة في الخطوات: هد 
تحثاج بعضر الوصفات التتوق لممرقة عقدار الملح او الشعلة بما 
يتواهق مم الرغية:؛ وايضا مم مراعاة الوب التتديم والتريس 
المقترح في نهاية كل وصطة. 


© وسناني كلها مجرية وسهلة الاعداد ونتيجتها دالها اطباق 
لذبدة وسهلة . ومع ذلك ارجو عنك تجربة الوصفات واتقانها ثم 
اتخاذ الشرار بتقديمها لأفراد اسرتك او ضيوقك. هَدّلك يحغفلك 
تتفادين المواشف المحرجة او التوتر الذي شد يصيي البعض عنا 
اثلناء ونتوفها في المعلبخ لتجهيز الوصفة لأول هرة بيلها إطراد 
الأسرة يتحلقوج حولها باتنظار ما وعدتهن به ؛ داتما اطلبحي. 
جربي. اختبري اتقني وسفتك في جو هادىء.:؛ وحين تشعرين 
بأنك 'صبحت متمكتة لتقديمها للآسرة يمكتك الاعلان عنها 
ودعوتهم لإنتظار اشهى الأطلباق من مسع يديك 

© صمي بجانبك عمذكرة سفيرة وظلم ندونين يه ملاحطاتك 
بخصوسن الوصفة بحيث تسجلين ايها اية تمديقلات تعومين 
بها بما يتوافق مع «تطلبات اسرتك ورغبالهم في الاسلعمة 
او اليهارات أو التتبيلات الثي يتم اضافتها الى الوصفة ٠‏ او 
ملاحظات مرتبطة بمشاعقة مقدار الوسقة على سبيل المثال 
بما يتلائم مع عدد اهراد الأسرة . 

© اذا احبيث الخد كتابي مغك الس المطيخ لتنفيذ الوضفة , 
فيرحى منك انتم السفحة التي ترغيين بالاطلاع عليها ثم 
تغليف الكتاب المفتوح بقطمة سن ورق النايلون؛ لتفادي اية بقع 
أو بقابا طعام تتاثر علي الكتاب. ضمي الكتاب اماملك على 
المثاولة او ضعيه في وضع رآسبي بحيث يستند على الحائط 
ليسهل عليك الشراءة, 


© اسطلبي سن اظراد اسرتك مسساعدتلد هي المطهي , بمكشلد توحسه 
بطي المهام بما يتناسب مع عل شخصس حسب عمزه ومهارته, 





ولا تنسي دعوة ابنك الشاب للمشاركة طي اعدار الأطعمة او 
التسوق؛ اما الفتيات السفيرات فتثك متعتهن الكاملة وايشيا 
الوقت المناسبء تتدرييهن على مهارات الماهي. طمند. تجهير 
الوصفة قد يقوم احد الاشخامى بتقطيع المواد وتجهيزها بينما 
تتومييه بنجديد بقية الخطوات. 


-5 فكرة من مثال؛ 
© اضافة رائمة في تهاية كل وصفة . من فضلك اقرأيها يدقة: 


غفي بعض الأوقات يكون فيها نصيحة مهمة او سلاحظة 
مرتيحنة بالوسفة . وفي اوقات الخرى قد تكون فكرة تتماوير 
العلبق ياستممال مكونات اخرى او بدآثل للوصفة. 


© تجملك تشعرين باتني ادخل معف المطبغ واعيش تجربتك 


وانسحك بالحلول الدملائمة لكافة ما تواجهين من غنبات في 
المطبع . 


تمي مهارائك لايتكار اطبافى جديدة وايضا تنمي اسلوب التفكيم 


فيما يدور حولك ؛ هالمطبخ هو حياة كاملة ومهارات وقدرات 
وابداعات شكرية يجب على الجميع التركيز عليها اتنمية 
مهارات المقل والذاكرة والتفكير والتدير في كافة خطلوات 
اتعلهي: فحين تغراين فكرة نتطوير عليق او تقديمه يشكل 
جديد؛ قد يتبادر الى دهنك انك يمكنك ايضا تحطويرغَرفة 
العيشة او تسلوير اسلوب الحياة او تعلوير اسلوب تتديمك 
للطعتم: وهكذا قالفكرة داثما تحث العقل على المنطاء والتقاغل 
مع ها يحيطل بذا 


تون 
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ينمل كافة افراد الأمرة البالفين عسئولية الممارسات الصحية بلي 
داخل المطبخ وكيفية تداول الأغتبة والأهتمام يسلامة الأطممة . 
وذلد بيدا منذ تحمطة التسوق والشراء ثم اسلوب التغزيخ والتحضير 
لم علريقة الحلهي وايضا طريفة تقديم الطعام. وعلى ربة البيت 
توجبه التمليمات باستمرار لجميم اغراد الآسرة والعافلين رالخدم 
وذلك لصمان التزامهم بأساليب الممارسات الصحية دائماء 

© التسوق وشراء الأطممة 

يتم تنظيم الأسواق المركزية بشكل مدروس حسبب ترتيب البضالع 
الممروضة للمتسوق. هلجد ان المواد القذائثية المجسدة واللحوم 
والأسماك والحليور يتم شراؤها في نهاية المطاف. ولائنك يحافظ 
على المواد المبردة لكي تصل الى المنزل سليمة ؛ ادا كانت رحنة 
العودة ؟لى المنزل تحتاج لأكثر من ساعة من الوقت يفضل وضبع هذه 
الأطعمة في داخل السيارة او حفظها هاي أوعية تبريد خاصة . كوني 
حريصة عند شراء الايسكريم وتاكدي من ابقاؤد في سكان بارد 
جدا, من المفيد ان تسممي كاهة الآملممة الباردة و المجمدة فى كين 
واحد.. طذلك يعمل على توغير جو بارد تحين الوصول الى المسزل. 
اخثاري دائما الأطممة الطازجة الخالية عن التلف والعطب. الختاري 
العيوات السليمة بدون انتفاخ او اعوجاج:؛ آقراي البطاقة التمريفية 
المجودة على عبوات الآطممة وانتبهي لتاريذ الانتاج والإنتهاء ويا 
راجهي المكوئات التي تحتوي عليها :لا تكدسي الأطفمة قوق بعضها 
في عرية التسوق فيسيب تلغها. ولا تضعي اية مواد تتظيف أو 
مسلزمات اخرى مع عرية الأطعمة . 





« التخرين في البيت 

من المهم ان تخزنى الأقعمة في المكان المتاسب حسب نوعها. 
العلد الوعسول الى المتزل مباشرة قومي بتغريغٍ أكياس الشراه ٠‏ 
أبدشي مياشرة يحفظ الأماممة المبردة والمجمدة ؛ ويجب الاك س 
درجة ختوارة البراد (الثادجة) والفويور: درجة حترارة المزيور نكون 
من 18 درجة مثوية تحت المشر. اما درعة حبرازة البراد متكون 
اقل من 4 درجات عثوية . احفظي الأجبان هي اوعية رجاحبة 
محكمة الغطاء, ضمي الشواكة والهضيراوات في ادراج الثلاجة. 
بفضل نزع الأغلفة البلاستيكية عبن الخضراوات والفشواكه وتفليفها 
يورق المطبخ. اما المعلياث والمواد الجاقة مثل البقول والأزز والسكر 
فيحب ان تحفظ في اوعية محكمة الاغملاق وتوضع في خزانة 
المطبخ قي سكأن متجدد الهواء ونظظيف. من الأفضل دائما فصل 
الأطعمة ع بعشها؛ غلا تحفظ اللحوم يجاتلب الخضراوات او ما 
شابه؛ لا يوضم البيضر يجانب الأطعمة المقشوفة , 

» تحضير الأطعمة للطهي 

يعتبر خسل الأيدي من اهم المملئيات من يقوسون بالتداول مم 
الأطلعمة يكافة اشكالها؛ ويجهب فرك اليدين جيدا يالماء والعسابون 
للشآكد من نظاظتها حتى لو كنت ترتدين القفازات. ويتكرر غسل 
اليدين عدة هرات أثناء عنفية تَجَهِيز الأطعمة ٠‏ وَأهُمها عند 
اليدء بالتجهير. وايضا يمد تحسضير اللحوم النيئة, وبعد تتظيف 
الحخضراواث ؛ وايشا بعد الافساك بالبيض حيتث تكثر البكترها 
على قشور البي.. اذا كانت الأطهمة مجمدة اتركيها ذئوب + الخل 
الثلاجة لغدة ساعاث او علرل التيل الى ان تذوب تماماء. هد 


الام 


لاا ون الس ل ا 


تحتاح بعض الأعلممة لوقت ملويل للتجهيز مثل الكبة والمحاشي. 
فانتيهي و لا تتركي الألممة بدون تبريه لفترة طويلة ٠‏ خذي 
ما تحتاجين من خليط الحشو وضمي البقية في البراد. وايضما 
لا تتركي الأطممة مكشوفة #تصبح عرضة للتلوث. لا تضشعي 
الأطلعمة النيثة بجانب الأطممة الكازجة. تآاكدض من غسل آدوات 
التحضير ولوح التقطيع جيدا بعد كل استخدام. يمكنك تعقيم 
ادوات المطيخ باضافة القليل من الكلور الى ماء التنظيف. 

© سلهى الأطعمة 

تتعدد وسائل العلهي وطبخ الألممة يما يتواهق مع احنياجات 
الأسر وامكانياتها. وتحتري كتب الطهي على عدد هاتل من 
الوصسفات وطرق العلهىء ومن المهم ان تكوني على دراية وممرهة 
بآساليب الطهي المخنلفة +دورها في التخلس من البكتريا 
الضارة الوجودة في بعضن الأطمية؛ طهناك اطعمة تؤكل نيئة 
وهناك املكسة يحب طلهيها جيدا لكي نتمكن سن تاولها. تأكدي 
من ان العليور واللحوم مطهية يسورة كآملة وتأكدي من اختيار 
اسلوب الطلهي الملاسب لنوع المواد المطلوب طهيها. كما انه من 
المهم ان يكون تديك دراية تامة بالأواني والقدور وأيضا باتواع 
الأضران والشوايات لكي تتمكني من اثقان كافة اساليب الطهي, 
ه شن تشديم الطتعام 

هذا الغن الرائع الذي يجلب البهجة الى النفسى ويفتح الشهية ٠‏ 
اهتمي يتقديم الطعام يشكل جذاب ومنظم وجمسيل. مع الحخرس 
على التنويع في الأطباق والأدوات المستخدمة في تقديم الطمام. 
احرصسي على نطلافة الأطباق دائما؛ واذ! استمملتي أطياق من 


0 


الدولابي او آدوات ماشدة لم تسشمل منذ غترة طويلة همليك 

التاكد من غسبلها قبل استممالها. اهتمي يفسل اليدين يالماء 

والمسابون قبل تقديع أو تتاول العلمام: غهناك بمض الأطلمية 

شد تضطرين تقديعها وتناولها باستخدام الأصايء ٠‏ لا تتركي 

الألممة المطبوحة في درجة حرارة الفرفة لأكثر سن ساعة ضذااك 

يسيب فسادها؛ عليك المسارعة في حفظ الأطممة المنبقية هي 

التلاسة مياشرة بعد الانتهاء من العلمام. 

٠ نصائح عامة كراعاتها أثناء التواجد في المطبخ‎ ٠ 

© أغسلي ونظفي يديك عدة مرات + وكذنك الأدوات وآسطح 
الطاولة , 

© تاكدي من نطافة اسقلجة غسل الآواني وتجديدها ياستمرار. 

© استعسلي اوراق المعلبخ السميكة بدلا من استعمال غوطة 
المعليخ: اوراقٌ المطيخ يسهل التخلس عنها والتخلص مما 
تحتويه عن بكتريا ٠‏ فوطة المعليع التجشيف فقط ولا الستعمل 
لتنظيف الواح التقطيم لو ادواث المطيخ 

© اغسلى فوط الملبخ باستسرار في ألة الفسيل على برناسج 
غسيل ساخن؛ جففيها جيدا ثم احفظبها في يرج خاعس ' 

© تاكدي من غسل الأواني مباشرة يمد استعمالها. لا تتركيها في 
الحوض افترة من الوقت فتنشطط اليكنريا فيها. 

© تاكديى من غسسدل الأدوات جيدا سم التركيز على الحواف 
والأجراء الحاتبية . اظراف السكاكيت الآأجزاء الداخلية 
للشوكة وهكذ!: 


© خصصسي لوج تقطيم للحوم والدواجن فقطل , فذلك يملع 
انتشار التلوث. 

© تآكدي من لهي الأطعمة جيدا. استعملي ميؤان حرارة لقهاس 
درجة الحرارة الداخلية للأطعمة وخاصة التحوم الحمراء 

»لا تتناولي ولا لقدمي لأسرتلد لحم شبه مطهو او لونه زهري 
سن الداخل, 


© اذا اكتشفتي ان لحم اتدجاج يحتوي على اجزاء زهرية اللون وغير 
ناضج توقفي عن تناوله او تقديمه + اعيدي طبه الى ان ينشج 
تماماء لا تستبعدي الجزء الزهري وتتتاولي البقية فذلك يسبب 
خطورة حيت تكون البكتريا فد انتقدد الى الجزء الناضع. 

© تاكدي من ميخ البيض. هيدا الس إن يتماسك السشار 
والبيياس , 

© حافظي على نظافة المطبخ وجميع احزاؤء بصفة غامة ودالئمة. 
اعملي برنامج نتظيف بومي واسبوعي وشهري. 

»أسلفالي في الامطبخ؛ 

تقذية الأملفال من آعم المستوليات التي تقم على عاتق الوالدين 

ومن المهم تنمية مهارة الأطغال شي تجهيز الأطممة يتمكنوا هئذ 

مسقرهم التدرب على آساليب التغذية الصسحية واساليب اختيار 

العام المناسب هين يصلون الى السن المناسب لنالك. ولا تأني 

هذه المهارة من الفراغ ولذا يتوجب على الوالدين دهوة الأملمال 

الى المشاركة في عالم العلهى عند الصسفر: ويتختلب من الأم مزيد 

من الحرصص وتوخي السلامة آثناء وجود الأطفال في المطبغ 





الى ان يكبروا ويثملموا الإعتماد على اتفسبهم. وعلى الأم ان 

تتدرج في المهام التي تطلبها من الأطمّال ولك حسب اعمارهم 

وخيرائهم؛ ومن المهم ان يثم ذلك في جو يسوده الهدوء والتماون 

والسعادة آشاء تجهير الطمام. حيث في النهاية يجتمم آهراد 

الأسرة تتناول العلعام ويئال كل شخس ساهم في ذلك مكافأة 

معنوية وهي كلمات تشجيعية لطيقة لما قام به عن دور مهم 

لتجهيز الوجية. 

© خضصي تطفلك درج او خزانة ضصغيرة. هي المطبخ يضبع «يها 
العاب الطلهي البلاسنيكية فيقوم باللعب تحت اشراهك بينما 
تشومين باعدار العلعام؛ شذلك ينمي حب العمل وحب التعاون 
والشقة بالنسس. 

© اللبي من ململك مساحدتك في نتجهيزات حدينة مثل وشم 
ممرش المائدة وترتيب الملاعق. او ترليب 'سيئية الحلويات 
للملاسبات الخاسة- 

© من الأفضل ان تقومي يشرح خملوات المهمة التي عبيقوم بها 
اتعلغل غيل البب ؛ هذتك يسبحه فكرة عامة ما هو مطلوب عنه 
فينجب الأخطاء والنوثر. 

© دربي الآمتشال على آساليب استممال كل 3111 في املبة سسب 
عمر الطفل. وايضا دربي الأطفال على طريقة تغادي الحوايش. 
وآيضا التسرف السليم اذا تمرضن الى آي حائنث في المطيغ , 

© اخرصى على توقير علبة الأسعافات الأولية غى معاخيك في 
مكان واضع وسهل الوصول ودربي جميع آفزاد الآسرة على 
استفمالها. 


جدول المكاييل والمقاييس 


كيف تستجملسي هذا الكتاب 
تجرية وصفات في هدا الكتاب بناء على التدرح في مقياس المهارة المستخدم سيمكن 
القارئات من تنمية المهارات والقمرات في فى الطهي. 
يشم تشدير المهارة المطلوبة لكل وصفة على ثلاثة مسنويات 
و خيرة بسيطلة في اساسيات الطهي 
+ + خيرة متوسطة في الطليس 
+ * + تتطلب خبرة عالية وايضا مهارة في فن تقديم الطمام 





يدكر شي كل وصهة كم ششصص لشريبا يمكنهم تتاول هدا الطبق؛ مما يساعد ربة البيت 
على تقدير حجم الوجيات الأناء التخطيط ثقوائم الطهام. 


المللاعق النقياسية: اسلوب فياس المواد انام 











الكوب الشيامبي للمواك ااه 





كواب ا 
0 ]| كوب 
ميك || | نصفكوب 
بل كوت ربع كوب 
ربع كوب 


كحت.»ه 
01)©. 03 311101168 .7130155 ثر نم1 





ملمنة شيرة 1[ 
وا كوب 
وبا كوب 
ولا كوب 
رابا كوب 
كريب 
هو كرب 
كرب ١‏ 


1[ كوب 

2 كرب 

4 كوب 

8 كوب 
3 مندقة سغيرة 
4 ملمنة كببيرة 
16 ملمقة كميرة 

#كرب 


الزيدة 


الشوكولاثة 


البرتظال 
المكسراث 
البكر الاهم المسلصون 
السكر البني الشاتح 


الكؤوس والملاعق 


المكاييل اتجافة 
3 ماعشة صميرة 
2 عامة كبييوة 
1 ملماة كبيرة1 
5 ملمقة كييرة > ملعقة سغيرة 
8 ملمفة كيرد 
0 منمقة كبيرة - 3 عليقة صفيرة 
12 متشة كبيرة 
6 مامقة كبيرة 
المكابيل السائدة 
8 أونصة سائلة 
6 أونسة سساتية 
3 اونمسة سلللة 
4 ارنئسة سائلة 
| منمشة كبيرة 
الى عاب 
9 1 كوت 
1 بابتت 
سمكاييل لبعض المواد الأكثر استعمالا 
لا أرتصة 22١22‏ 9« باكيت سقيرزة!! جم] 
كر 1 ارنسار كوي دإ عل بإكيت صغير 
<< 2أونسة دلا باكهيت صمي 
ااريسة 0 | يكت صعدر 
2 اوتصة 1 كوب شوكولاتة مذابة 
12 أوتصة 2 كوب شوكولاثة مجروشة 
اكرب 2 كوب كريمة مندرقة 
8 10 بياش بيض 1 كوب بيات بيضر 
14-2 سغهار بيض كن صففرييض 
1 ليمونة متوسملة 3 ماءقة كببرة عصير 
1 برنفائة مترسحئة ولا - ؤ/! كوب. عصير 
1 ياوند الا حية الريسية 
إ بآرعد ل حبة منوسطة 
4 اونلصة 1 كوب مصروش 
| ياوس. :ع 4 كوب ( منخول) 
١‏ باوند 4 2 كنوبي 


ّّ 





5ل 
30 مل 
50 مل 
0 مل 
0 هل 
مل 
0 عل 
يل 


2340 عل 
ذا كوارت 
١‏ كوارث 
2 كوارث 


| ملمقة كبيرة 

3 ملعقة كبيرة 

1 ملمشة كييرة 
رثا كوب 
2 كرب 


1 ماءةة كبيرة برش 
2 ملمقّة كميرة برش 
ل كوب مقطء 


1 كوب مهروسن 


من الم 


أعشاب وتوابل 

اعشاب. داكمة بها علشة صفيرة ‏ | ملمقة صفير: بازبة 

| اعشاب اوداق ساق آملعتةصضيرة - 0000 اهيا علففة صغيرة مسحو الاعشاب 

اعشاب, طلاجة !| ملعشة كييرة امتشة صفيرة أعاباب مجففة 

إكليل الجبل (روذ ماري) 7 0 0000 أذعتراو طرخون أوزعتر الير. 

أتشو جه موروسة اصعب ١‏ | 1 ملتة سغيرة ممجون اتشوجه _ 2 

اوريجلتو [ اوريفاتو) 1 -9 ا وعتر. .حبق أو مرمقشرى ‏ - 

يتور الشومر (الشمرة) | | ملمقة سغيرة 1 ملشة سفيرة باثور الكراوية - 

نورقم 3-7[ مكاعر |امتكةصيرة يز سير مرق 1 

اليقدونس الافرتمي | | عامفة مشره | ملمذة صفيرة بقدونس تلشف , 9/6 / ملمقة صغبرة مورمية مسجوظة 

22- أو عامقة سفيرة شدونس. 1 

4س سس مك | أماعقة صفيزة يتبوس إترنجن 7ت 

بهار حلو ب صغيرة شرفة :- ١‏ ولا ملدقة صغفيرة كبش فرتئل 
1 ملعشة صسغيرة : + 1/4 مامئة 
0 





بهار خطيرة التقاج ١‏ ماوق ة متنيرة 1 عاعنة صغيره غرفة مطعوثة َي ملمفة صفيرة جيل مطخون- 

جا عتمقة صبغيرة بهار حلو + هللآ ملعشة سةيرة جوزة الثيس مطحون 

١‏ منددة صغيرة قرفة مطدونة _ ١/8‏ ملمتة مغيرة سوزة الطيب 

ملهون. 

[ ملمتة سفبرة غزفة مماحرئة + 1/4 مثمقة سغيرة جرزة العليب.+ هالإ 
| علبفة فده حبك جو 


011001111107 
صوص عدبا مثمقة صغيرة زعتر » 4 ملمفة 
ساعد فى موقل ايب :164 لق اير ةلال ملحون 


يا ملعقة سصفيرة قرفة مطعونة, + 3/4 ملمشة صخيرة :جيل معلحون؛ 
٠‏ ولا ملعقة صغيزة بهار حلو مطعوت ١‏ هل ماءقة سعيرة حوزة الليب 

سطحونة 

١‏ بذ مثمفة صسضرة قرفة مطحونة ١‏ ج// مادقا صسغيرة عور الطيب 

مطحونة + و/آ إهشرة جوزة المليي| مملحون + هالا علعقة سغيرة 

اكد | زتجييل مطهون + الا ملمظة صنفيزة كبش فرتغل مملحون, 


التتسيلة الايطالية 0202000 غامش ةكبيرة ! منمقة سخيرة من كل منء الحبق + المردقوش + إكقيل الجيل + ميرمية 
2-2-2 + الوسطر 
الماس ( 15336#) فشرة جوزة الحليب بها علو ؛ فوفة ؛ زتجبيل أو جوزة العطيب 


لوم لاسن و/ا ملمقة صغهرة مسحوق ثوم اشف 
3 علشة صسقيرة ثزم مهروس 
| را ملمقة صفيرة ملح الوم 
/! ملمفة صسفيرة عسير الثوم 
| عامقة سغبرة ممصود الثرم ‏ 





بهارات عنعبزة: اقرع ساني 














لوم عضمير 
زنحسل طازج 
جوزة اللو 
حبق إريحان) 
زكر 

(عتر اثبر 
زتجويل 

شبك آخضّر 
ملرخون 

2 
اتتقل حذر أحسرل تلشف كامل) 


شرفة 


الكرات (الكرضر]) 
كربونات الأمونها 

كركم 

تدهوش ل 

مسهوق اليهاراك النوسية 


مسحول الثوم 


1 مسيوة الفلمل الحارز القمطة) 
سسمة الكارني 


ملح التلرفس 
ملح عيهر 


فرفية 
نيات المريطلة الآروروت [ نشاء الأدوروت]) 


| متمقة عفيرة 


ورفة واحدة 


| علعقة صغيرة 





بصسل ا ضير بصسل. كرات 
بنذ علمقة صفيرة زتجبيل. مملهين 


شرفة. تحميل. أو افشرة حوزة الطيب 


١‏ | منمهة سخيرة ( اوريجاتو) آر زعتر 


حبة مردقوش اوريحانو, او زعسر البر. 


العشر مودقوش + أب مبومية 3 
يهار حلو, قرفة. قشرة حوزة المليب. علا ملمقة صغفيرة. (تجبيل محملون 
أملمقة مميرة شيت ناشف 


بد ومس إقرنحس. رخة سدور الشوهر؛ “ووشة سذور اليخسون؛ 


. قطرات قتيلة من صاصة الفادل تحار( الشطة) أو لفل اسود . 


1 مثدقة سفيرة خريل ناكهه 


أ ماعثة سفيرة #تشل اعمر مطضون 


| قطرات صسلصة حريفة[شطة) 
يآ ملمقة صغيرة جورة الطيب مطحوتة. 


ويا ملعقة صسقيرة بها علو 


هقد حنلو, قترقة. حولة العليب 


يذ كونب من شرائع اليصل الأخخير ١‏ 
[ علمشة سمي - كربوثات الصودا 


جيق: زعتر: ععتق بري 
اعليقة كبيرة بسل مهروس 
1 علملة سغيرة من كل من- ممعول نجمة اليالسون + شومر معلسون 


ع 





٠ |‏ #يش قريفل مطئحرن ؛ قرفة مطضونة + فلفل اسود محلحون 


منمقة اتثوم 
1 ملمقة صفيرة ممصون الشوم 


يا ملعقة ممثيرة ملح الثوم 


| عافقة سغيرة فتشل أحمر علدي ١‏ /ا ملمقة صطضير! ظفل حار احسر مطلحرن 


١ 


1 1 ملمفة سفيرة هبل مملسون + رآ ملشة صغيرة ظلفل أحمر سريف 


ا ابا ملعقة صطيرة يتور الكزبرة المطصولة + 1/4 م سن كمون مطصون 


61 ملم ة عليز وتجمبل مطنوج + +9 علمقة صيرة كزكم مملسود 


ملعفة صسعيرء مله > وا ملمفة صصسغيرة مسحوق يذور اتكرف. 

2 ملمفة سغيرة ملح طهام: 1 ملمفة صهيرة سيرمية. وآ علمقة سهديرة 
بغدوئس ثاشف. ينآ ملفقة صهيرة مسهوق اليمل الباشيفب عام سس 
مردقوش. 14 ملمقة مسغيرة فقضل (|حصر) حلو. 

بهارات الدجاح. زعثر البر. مردغوش. او إكليل الجبل (روز ماري) 


2 ملمشا كبيرة ملسين لكاقة الاستسمالات 


اححدة يجيه كرد 


حيق > مردقوش أو اكليل الل 


[ عامقة سفيرة زتجييل مملهون 
[ ملدقة سنيرة قرفة مطهيلة 
با علعغة صتيرة زر خار مسحوق 


1 مثفقنا صفيرة بذور الشومر أو قطرات عطر اليانسون 





نال لايم 
بدائل الأطعمة 





عود ظابيليا طبيعية قطعة (2 بوصة) 1 ملعفة صغيرة من . عدر القائيليا 
جوز عله ا ور 1 ملمقة كبيرة طلاج ميروش. 
حلوى الحظمي مارشميلو | حمات صغيرة) _ | حوب 2 10 هيات كبيرة. 9 
حشيب جوز الهند ْ أكوب أكوب هليب, 
حميرة [ مصفوطة] [ كيس 3- 0ل ليرا 2 ملمفة صغيرة خميرة عادية أو سريدة المفمرل 
5-5 [عورب ٠‏ الوا كوب عسل ( الطمم سيكون آخف بمدة من طم الدبس]: أر 
ْ ًُ هالا كوب سكو +يزرز كنوب ماء. 7 
دقيق ( تمصضدطآ نعم ) اقيق النذرة 
دقيق الأيز 1 1 عوب ديل تجميم الاستعمالات »1 آنا 
دقيق السطاطس | ( ماءفة كبيرة #قيق لجميع الإستعمالا 
١‏ علفقة تحيرة نثياء الذرظ 
دقيق الجاواة ان  .‏ _ 1 كوب بقين لجميع الإستممالاثك- 
دقيق الحنمقة الكامل ( مجروش) 8 كوب مفيق نجبميع الإستممالات 
مقيق الحنطة اتكامل( ناعم) دقيق لجميع الإبتممالات . 
دقيق الدرة نفيق لحميم الاستممالات 
دقيق بذاني الإختسار عيب عل عه 0 1 ملدتة صغيرة ييانج باودر؛ 
دفيل الختوتين [ مادة بروشية ديقة في ووم ور 
البقيق) 4 
دقيق الكيك نرب نام 2 متصفة كبيرة مين : 
الم عي د 1 
2 ب كسبء لاب الي ل عم 
دفيق الفهيا 9 / دقيق لجديع الإستممالات. 
دقيق لجميع الإستعمالات | ملمقة كبيرة نذا ذرد. نكا بطاطس, نتا أرز. او نشا ا أرلمثة (الأروروت). 
! مامقة كييرة حييبات التابيوكا ( مستحشر نتدوي لمبنع الحلويات). 
زر . | بيضة واحدة 
سار بتي 1 موب سكر + ! ملعقة كيهوة يبس أو شراب الددرة الفامق. 
انكر جميسات و حي 
وب 
5 007 | أ كوب عس الل و بع عرق له 
سكر ناعم بودرة مطلهون أ كرب ظ بك كوب سكر حريبات مطحون في مطحنة اليهارات 
1 كريب مار حييبات + 1 ملعقة صغيزة نشا الدرة تحن جيدا 
سكر مقسات ‏ - آمب را ملضّة سليرة سكرحييياتت |0 
شراب البشرة المركر 1 كوب فاتع 1 كوب عسل. ‏ 
شرلاب الذرة المركز 1 كرب غامق 1 كوب شراب الذرة المركز الغاتم . 
ية كوب شراب الذرة المركز الفاح * بارا كوب وعس. 
1ه . 1 كوب شراب القيقب الثركز ‏ 
شوكلانة خام ( تلطبز) | 1 كوب حبييات (شركدنت ‏ 6 اونصاث شوكلاتة مقطعة 
شييس) 
شوكلاثة خام ( الخيز) 1عريومر 3 ملمقة كبيرة مسحوق الغاكاو غهر محتى+ 1 مامقة كبيرة زيدة, سسسة 
«بائية أو زيدة ثيائية - 


تر 








عصيئة الثور [ مارزيمان) 1 | /1 2 كوب | 2 كوب معسون اللوز + 1 كوب سكر تاغم [يودر2) + 2 ملمقة كييرة شراب 


" 0 200 يجحت 
كاكاو 1 كوب ظ ١‏ اونصة [ 25 مرام ) (مريم) شركلاتة 
اا | 4 عت كير . 
كريم التزتار 1 ورا ملمقة سغيرة جا 1 ملمشة سغيرة عسير ليمون أو لل 
كريمة جوز لهند اكت 1 كرب كريمة  ----‏ --1922© 
كريمه مار سمهاو برظمان واحد أذيبي 10 أونصة من قطع المارشمياو .4 جث/آ 3 علمقة كبيرة شراب الدرة 
حا ا دن اله صحت. | اشركز فوق حمام مائي ساخن 
مسعوق الخبيز (ييكتع بلودر) ملمقة صفيرة تت نا * كر ملعقة عسفيرة كريم اتشرثار. 
إوخيع عيرم يبد توا فو عد و اي اياي 
5 سفيرة كربوناث السودا + ياب ماحقة سقيرة خل [أو عصير 
حتف 3 3# اليمون) تضاف إن يا مهب عايب - 
نمتماء اندزة | لوح سان 2 ماحة كبيرة دفيق جمهع الإستعمالات 
2 مامفة كلبيرة تابهوكا ( مستحضر نشوي اصسلع التحاريات). 
ألبان و أجبان و بيضص 
جسن روماتقو ْ 5 جين بارميزان ن الر دون زرومي معسرقٍ 
جعن ريكونا | !1 00_78 1 - 
«دحسو..... ل اليد امسا عماس ال 
.تون عاسكريون_ايطاتي 1 5 جين بي مع قتيل من الكريمة اللحامضة 1 
حليب بعاميض ابيب 02020202720" آكرب حليب+[علمقةييرة خلاو مسر ليدون. 
حلهب كامل الدسم 1 كرب | :مهيا :"يشم وات 
كوب ماء » 1 ملاعق كبيرا حليب مجطف كتمل الدسم 
احلهب مملى كرب" 4- وا كوب حليب مكثف + يار كوب ماء >2 ملمقة كبيرة سكر 
عاهب مركزمعكن 1 كرب 1 كوب حليب ١‏ يثرا كوب ماء مخلي ٠‏ 7/9 سكر +3 ملمقة كبهرة زينة مذابة 
١‏ لتحتق بالخلاط حنى يتجائس). 
حلمب مكلف ييا لخي 2 
8 كب ريت درة 
وس و #4 نت بترت 05050 ظ 
كما عايصا كرب 7/8 كوب حليب مخيض + 3 ملاعل كبيرة زيدة. 
5 أ موسا ا 
ظ كرب هين فريش + وززة كوب لعل. 
*للكن . ! 1 2003 ١‏ 8 أوتحسة سين كريمي + ,يا كوب ليب (مدفوقة في الخلاط) 
كريمذ (#تاعنه) ١‏ كرب | ا كاج كزيعة حامها ١‏ يرا كوب كريمة ثقيئة (فيسر) 
1 2 | يق كوب حليب مخيض ٠١‏ ييا كوب 
كريمة ثشيلة [ قيمر) ١‏ | كوب حليب محطى + واي كيب زيدة.. 
حليب مكشه 0 


ْ ل تيه ورا كوب ذيت.. 





ك2 


قنالاأ ظ جر 


كريمة خفيدة ‏ 1 كوب 


كريمة تنحفق 


]كوب 


1 كرب 


كريمة عمروجة[ انط لك الهذا) 1عوب 


لين راثي سادة 


حل ا"متسميك 
خل سينى 
يت بيوسي, 


سيصس حيو ابي 


1 ملمشة كبيرة 
.ها ملمقة صديرة 
1[ عرب 


1 كوب 





ارا كوب كريمة نشيلة [افيمر) ١‏ ربا كوب حلييب. 
أ مثمقة كبييرة زبدة مدابة؛ 1 كوب حليب. 
1 كوب ليب مكلت 


١‏ 5/ة كوب حليب مكثف+ 4 ملاعق صغيرة عصمير الليمون أو خَل. 


يازا كوب حليب: قأيل الدسم معفف > | كرب ناه 1 ململة سهفيرآ مصير 
اليمون 


4 اواصاك كريمة مطائوقة جاهزة 

1 أوئصبة كريمة ثزيين محخيرة حسب الدون على الميوة. 

علية سدة 13 أونسة حليب مختف مبرد بالثلاجة لمدة 12 سباعة ؛ ! عادقة 
7/8 عو ب حليب كال الديسم ٠١‏ رتزة. كوب زيداك 

يرا كوب حليب كامل الدسم + بغرا كوب كريمة حَقيفة, 


ش بإيا كوب حتيب كامل النسم + يا كوب كريمة تثيلة[ تيمر ] 


أعليت مس يفم . 


2 مار بيس 
1[ بياش بيسة ٠‏ 2 علمقة سغيرة (يث. 


٠‏ يا ونب يديل الييض 


2 بياض بهيضة 
[ بياضر بيشة ١‏ 1 2 مادقة منيرة عليب مصقف > 2 ملمشة سقيرة زيت. 
بياتي 


1 ملمقة كبيرة مسحوت الميرائخ ١‏ 2 منقنة كييرة ماء. 


١‏ بيجبة كاملة. ا 
فافقة كبيرة بديل البيض. 


الدهون.الزيوت: الخل 


ظ ز/1 ١‏ ملمقة صقبرة بذور السمسم مقلية فيج/! دلدذة صغيرة زيث نبا . 
٠‏ ملعقة صهيرة ريت نباثي ١‏ وشة غلذل احسر جريف.. 

ريت زيتون او زيدته عباد الشمس, 
178 1 كوب زيمة اومن تباضي ( إنتنصي و/ا ملمقة صخيزة علج من الوصانة). 


1 كوب ربك درة 


كرضي 


عشمش | وب دين بذور) 


مسحوق الملسررم 


4 0 7 


برش قشر اليرتقال [طازج) 


1 





الفواكه و الخضار 


ولا كواب طلتج 


3. 


سيق + 


1 علفقة كبيرة 


2 لمفة كديرة 
| وبين ةس 








كشيش ار ربيب عشطع 
تين مقلع 


ل 9 لكك الاك 0 


يتوج اضر سلروم 


ولا كوب كرسي نأشف 
رالا كوب ململ أحضر مفروم 
جدرر الشرمر 


] ملمقة كيرة بسيل مهشف 
1 لش سفيزرة مسحوق اليسل 


1 نسل حسما 


!]لوعي سبسعية 


1 عثعقة سفيرا يرش برتقال محفظف. 
كج زابسطوو اب 01 
سسييا 


و 7 
مستت اقيق 5 





.ويا كوت ممجون لاطت + وا يب ماء. 


مس هر حر اللماطم تطيع هي وعاء موف متم يقي 
مقدار ويا ويه 


| بيع جين ال 1 كرب عاء 
6 2 كوب ملماطم فارج مشر و مقطع مطهي ندة عشر دقائق 
| 3 حبات ملماطم متوسلة الحنجم طازجة 

١١‏ آوئصة همثر شيناكي 











للم 


بهرة 


تابيوكا ( ستحضر تشوي) 


جرز هلد إ حليب)] 


جرئ عند (كريمة) 


جوز هلد 8 


مرق (بجاج م بشر] 


نيهذ (لتقع اللحوم) 


اماد 





اطعمة مختلفة 
بيرة خالية من الكسمول 
سير تفاع او عنب لبيض 
. ) ميق لحم 
ْ | عنمن شم 1 | يلا 1 منمقة كبيرة ملحين 
1 كرب كريمة حفيفة يكبل مقعفة صتيرة عطر جوز الهائد 
0 7 0 هيا كوب كريمة جوز اتهندٍ + ييه كوب ماء أ رحليب _ 
١‏ كريمة مخدوقة حضاف عطر جوزعته 1 
ااه 1/5 ١‏ كوب وقاتق جوز الهلد 0 
علبة [3 أرنصة) | 1 مامتة كبيرة جبلاتين سادة + زرا 1 كرب غصيز جتعهة 
ملوة سفيرة إِ 1 مامقة كيرة ممجرن التشيدل 
١ 5‏ ململامين 0 | ملمقة كبيرة خردل اف + 1 ملدقة صغيرة خل + ! ملمشة سقفيرة حليب + ! 
عل ١‏ ملمقة صسقيرة سكم 2 
و/ كويب ساكر بني + )ا 3 كوب مآه + ينا 2 مفمقة صقيرة ثشاء الذرة -(يطهى 
8 8 حتن يمسيو سميك ) قد ”7 ااا 
١‏ 1 ظفل عبر حار 
وس ملمقة سفيرة فتفل أسون . / 
١‏ 1 كوب عتخب او سلمسة غلفل حار + 3 ملمقة كبيرة فجل خار + ١‏ ماءفة كبيرة 
1 9 د | عصبير'يمرن + 2 ملقة سغيرة صلصة وور شار 
اا كب ١‏ وا كوب مايرتيز: 3 منمقة بير مختل خياز مفروم نهم مدا 
اعب برا [ كيب كر حييبات 4 با كرب هاء 
١! 322 58‏ توب شراب ثرةمركؤ عر 
مر 07 افك طيرجاف 
1 ظ ١‏ ماية عسلصة ملمامتم > با كوب مبكشن 2 3 ماعادة كبيرة خق البيطن 
ضع | كوب صسلصمة الناشل الحار او اأخهر حاز, حت 
7 :2 2 7 عن عنس ممتي تحت 
0 اكوب مليونيز > ويا كوب : 
يميد 0020١‏ آغروبكرينةحامضة 
: ظ | كوب لون رائب 
٠‏ اكوب 1 كوب ماء مغلي > مكص موق 


٠‏ ايا كوب ١‏ با كوس حل ) يا كوب ماء » 1 ملعفة كبمرة سكر 
عصير نفاح - عصير عتب أبيشن - فرق لحم دحاج - ساء 








فنون تهدنيم الطعام 


نزيين رشق ويسشعط. بايتعمال البكبن اعسلي تيور مثو ليله 
رقيعة ميتدنة عن ظرف اللبعوتة الى قاعبتها انتزميى هدء 
الفسشور. ثم قطمي اللبمونة الى شراتح رشبقة 








التسلصي الليمون الى نصفسن: اقطمي الجرء السضلي 

ليسهل تتبيت الليمونة باستعمال سكين رقيمة اقطمي حافة الليمون ميتدنة مى طرف 
الحاقة الى ان تصسلى الى حوالى مستصيف 

العطرف التابي مسسكون لنيك شريطك رظيع اععلي شريتك 

اخبر بعكسي الجاة اتتبريسك الآول وينفسى الطريقه. ارمطلي الشريطل 

على شكل عقدة. ضمي نصف الليمون على شرائح الملماطم والليمون. 





3 
2 تناغم بين اللون الأصقر والأخنسر فملعي الليمون الى شرائم 1 0 
ضعى 2 او 3 شويحة فوق بعضها؛ باستعمال المفعس او السكين 59 

الملعيها من الدظرف الى مستسن الشريحة. 'تنيها بشكل مالل ثم 


باسشعمال السكين اقعلمي وسطل الليمون ولكن لا لكملي ؛ محيرة ان تصلي الى حعوالي 
تلليها توقصي, خدي السكين من الطرف الثاني وافشطعي ايضيا دون ان تحسلي الى التهاية 
ليتكون لسك حوائي 1[ سم من اثليمون غبر متمشفوع. بالسكين اقشعي بتفس الشريقة 
لكن عن اعلى اللسسور. فرعي اللبسون سى السماخل باستعسال سكس ممسسك؛ املشبهها بسا 
مناه امن خصسراوات, ضميها هوق برتي الليمون 


وا 8 || | ْ 
فننلز" نإ لنام ' ١‏ علباق الحلن || هر يي 


تميرعج دائعا ا بريقة تنديمك لاطات العلويات والجاتره: ؛ قرا ! سرتكك رشبونك . ؛ اطلبي مث طنلتآه الهفي 
ساعدتك وابنًا انلا , للتزهيين . يفيك استعماك ايا سادة بدوت تغرنة للى نط جمالك الذلى ات واتهاسم عام 


صلصة الشوكولاتة الميضاء: ١‏ ! شي شددر سثاتلسر ميل سنتعبر ضدفي الشيهير ضعي القير صلبي دار 

جاثرا كاب تييعر إافشطة) هادلة الى ان فنبها الشيمصر بالفليان. اضسيغى التوكولاتة والصسل 

١00‏ حب أم سه 3 1 5 العنياء كليس الى ان 0071 الضوكولاتة استعمديها مباهرة في صبهيكا 
1 6 بالثلاجة ! النزوم, اعا الحا 

1 1 9 فل جة الحين اللزوم. يمكن رد يس حييها صيسه داه 


7) فمصي ورقة زبدة على شكل مثلدتث ثم اعمئبها مدل اتقتممع قتعي 
صلصة الشوكولاتة : السصلصة فى اللسم اتني طرف الخشصمع الا اذاه جنيدا؛ لعي 
اقعلعة صغبرة مس علرظ الفمع ثم اضغعطي عليه بهدوه لنتسافمد 


ور كوب ثيعر (قشطة) : 
لسيلسة حسب الثثكل المرغوب 


١1‏ حرام و 3 لانة سمادة او بالسايبه 





اهما 





5 


اعملى زوالمر مسباييلة ضلبنى صاقة عشنى السوالم بعلهة “لتوكولاتة عنمي صالهة الشؤزقولا:ة البيضماء «باستضف". اتهود اللحشيي اعوط خططومة 
الملسق, فى الضمح واصمالي +زالي علبي سشلخ على مطح الل وقعلا2ه ايشتاهذ نوه 
نشوهولاية الصلصة يشككق جيهد ابي 





فنون تزيين العصات 








0 





"9 
6 


استعملي هيات شرنفل طازجة ذات باستممال سكين منشارية اقطه, حصب و يه اشببقبيط. اللشور على هود 
١ / 6 1 7 8‏ 
تكها قوية اقطلمى البرتقال اليرتقال الى شرائع جدتهيها هي لبر سام +7 حيييي رايع ممصي نيه اهو 





فشارد لعمشنياب شهداريلي 


[1و اللييون] الى نسشين- اغرزي الكلززس مه مكعيات التلج ثم عبس 
حجمات القريفل اس اليرتفال شربحجوهه | ألهتسمير 


مهت هوا دفقيمة لس ابا 


يتعامسك ويسحتامة بالأشكا 


اليرتهًال بوبرسن توس اي 2" 
فيفط تطوابر 


الهسلزوب 
95 وس 


المريين بالسكر 


في الطيق الأول ولبهي عسعير 
مركر مهتي وفي المليق 
الثانى ضدعى السكر 








امسكى انخاس مر القاصعبة- سمي عافة الكاسر هر 
القسير بعنوا يفعلي لعصيى لصاظقه ىب 4ه 

3 مادم ذريهيا. لم ماسراعهي ماهة الكا-, الى 
المكر . امتظري لشوانبي سبعلة الى ن نتمعلى طيفة 
العصيم بالسكر. اشركي لكاب جانيا لبسه دقانق 
لي ان يجف اسلما 





الفواكه والخضراوات 


لايخفي على رزية البيث الذكية اهمية تتديم الخضراوات واتشواكه لماثلنيا برميا ؛ سم الشنويع والتجديد. عطي الوسفات واسئوب التقديمٍ يحي 
بتناولونها بشهية ويقبلون عليها باستمرار. وطهى الخضراواث والفواكه له أسمرار وأصول المحافذاة على فيمتها الفدائلية والاستمادة القسوي 
ها اليك يعضن هلاء المعلومات عن يبغغن اللشراوات والقواكه الأكثر انتشار!, تمرقى ملى طريقة شراتها واختيارها . تجيبزها: ملهيها حفظها 


وتشدممها 


الشواكه 

يحب أن يكور الفاح بصمر سلمايكا . لآسها ؛ يدون آله بلية اواسراء فضقة اللرن. بمقنك الاستماك 
عفى حاسة الشم بتشريب شرف الشاعة "تملدري - انفد تكلا عايج رلأثدها هراحة كلما دل حدلك 
فى انها طااجة التفاح بيذي صيالها مه ثلاحتكد لعدة ايام ١‏ ولكن يفسمل عيبم شراء رتخرين كسرة 
قبيرة منه وضراء #ملاارع باسثسرار احسلى التفاح .عيدا وجمميه يفوعلا قطبية مم فرت النقامة بهمرء 
الخاص مر العتبقة اللمجية اانليقة ااتي تاليا ,+ يفل لتاولة يدون لفثير, لتغعليي يسهولا 
اقطمي "تشاحة الي ارهام باسافيال اساكين لنرعي الرديى وتهلمسسي مير نك الأهزاء الصلية التي 
تحييعل بالبئور. نداولي التشاح ار اسنمملية عياشرة ,عبد الالتمليم : 77 لتركيه بثتمرسة. الهم حيث يتآكسف 
بسرعة. لتقليل من ناثهم الأصدة ابسعى السملهة للماء عن الام بعسور اللبمو: المشازح ل اكسل 
الععف باماء 





اختاري الحيات. التظيرة. يدور يكم بنية - افمسبها من الداخل: افتسي حبة المشمش وتاكدني من 
طلوف من الدرداظقبل الشراء! "اساي النمت بزلكء اليارة وحشفيه بسرعة. سيل فتم هدة انشسشض 
لامجا بدرن الببتممال السبكين. انزحي البذية . يمكداد اناول امار بون تخثير. وفي هال ابرغة 
بتفديرء انفيهة ابضم ثواتى قي هاء سقتي - اطوعيه من الا الفني ثم مباشرة شديه في ماء مقعم 
متشك الآن درم الفثرهة يوولة. 


المسري الناضمء ملة - القشارة يهنببن أن لكين درون لقم آ, اشزاء لينة . [ضبغط.. باصسيمك سلى طرف 
اسسماة الأعلى السلل السالق ذريوية الي اءفثل ود مسمة. الكمانم الها 7 حسم بالراتهسا النضاء 4 الحلوة 
اخبسلى النشمام عيد! ليل تشستيعها أع لمي علملة سدوررة مع لبفعور الوم قعاهيها حصسبب الو أبةا, 





اعمطية في الدالاجلا مكثما باتورق البلي لنضميف انار راثجت» في لالليدة 


الشماء 
ابراعه ثييرة انتاري السنيلات التشوة , اللطالية من السقواو الاجز ام الميسة السيا اللون. ويفصيل الام 
سيها. "غسلى الكن ظبل اله عياايرة , استمبتي فونه شرح الرذؤو من ايز نت.وها النخالس من 


السدى مم الانشماء هلى. ا لايس لماه اليسم بمسبير الكرز الكرز 


لا بستعمنل. الهاسية في كاير عن ورعسطاء: اتستهي. وآسنا درق لتناواله علازجا ألما عو احشاري المنهره 
المليء ثر السباك #لتسادية في السهم لوا )لان هيلت المللي لشاقك نهونة عن المنشود قدللد سل 
ل انها امسصت ليية اعاري عياك المئب الطالية عر المشع تفل الملب اعلاي وماء عسيق ياناء 
لم ضمى المنعود فى الآء وضؤيه عمة مراك لينطال الماء بعد «بات العلب 


ع( يتمبز مطممه الكذيذ: عيد يعللظ الطيم السو مع الحيسمي الكيوي مثل اذور يملتك شواؤء 
الخد ليسيم عاملها بهد يوسين أو ثلثثة. اخصليه عييدا قبل اسنمفائه للاحتلس من الوير ار "زيب اليف 
ال#ضصيضا المضيعكة ما حلم د. يمك عشيره سسديع» حسب الرئية ار مكلا اد المابمعه بالسرش الى 





ٍ 


بعمد ولعديمهة امه متهم لهي .9 حصية له الصيماد السوضاء المسغير! توركل مع اللآبي, الأطودم 


نتميز برائحنها اللديدّة واتواعها راعجمامها المششة ‏ اختاري التنسو التماسلة تكرام لا تهشاري ناب 
القذرة الههسة او المبقعة؛ الخضيز!؛ منها ايح لهدة يعد يومون ار ثلانة لذ الفتيها بررق بتي او وراق ١‏ 
السرالاء. ؛ لآ تعتميها + الثلئية ١11‏ لانت غير داسهة فالشريد بيظ: نصو يها . تقطيم الاتجر امسكيها 
الماتجو بتك مستشيم. بالمسكين “فمامي السير, المريش مم ابشال الاين الى افسى ما يمكن لتلاعسق البذرة. 
افسلمي الجانب الثاني بنلسسن الطريقة. باستعمال السعين غسنوي المممو الى ملفيات لم اسمطي على 
الغثرة مس لسقل تلرتضم مكعينث ا لجو الى اعلى ثم عرزي ااسنكاين السضل انكبيات فميلها بسهولة 
عن الضشيرة 














اتسراوله 








من الفؤافقه الآسيوبة اتنى انتشرت فى أسرافنا المربية ٠‏ اتميز بدرسيها الكبير. اطتاري التاشم 
ملها. يفضبل اذاولها عم نشتيلة احعري سن المواك مال عاستة الدراكه اي استمسالها في الركتيا 
العساكر لتحس طممها . البدور السوداء الر جبردة عي داخل اتبايايا سبائصة الكل رلكن عادة بته 
الفتقلس متها 


هن الفواكه المميرة سلهمها اللديم وخامسة دا كاسد. تاضدوة و كبييرة اتسديم. الارني النوابياة 
وينون 0 وا نممداي حطلى اللون فى اخطتياء لك هالشوءع ومن امراك الني خميز برحود 1 الوا 
الس عا لاس العث م اسفسطلك على , الحر*غ بطقة تاتناكد 5 االمضاع بهككذ ناو أ» بو علهب»ء يؤل 
شيم . 5 و1 ىر حيبت يتقشيرء اتشميه لسموالي *؟ تابية في عاء عالى اريريه من ماء المفان 4 
لبلسيم - صاويه نا ناه مكلام مزهي لمرلا بسهول»ه 


ابتاد معظهنا على اسشيمال الأتاناس تعلب سها اللدةا معلمة الالستم يعظمم الأبلداس لمم 
الرائع لاستيار تممه سس الأناباسل المل قطي بابياماك. هلى اسفل الأءاناسى الم فربيها من الآنئف 
برنسيبها ؛ لاا كابت الرلئهة هلوة . (كية وفواسة مي.. ساهزة ملع تششفمها اصليها جنيدا , القصتص 
الأزراق انطوية . القتعم الألاناس طوليا اللى ار يما م الماغية اعزاء. يدستعما؟_ السك نزحي القشرة 
عن كل ججزه ثم الزهى اتجاء الجسنب او القاسن ؛ قلمي الالالاس الى مكعيات عسب الرغية 
(اتقعليم الأناناس الى شر الع . /ا لقعقمي الآنانابي. ادلي فى الأتازاءر 210 "نهاضة بنرع الجرء 
الأرسط الثاسي- قشرئ الاتناس كم لظميه الي امزالم 


انراعها راشكانها رتههابمها ستمةت1 اطتاري نت اللنع الأحهمر الاباتين الالفدها اسنى وآالد 
احافتي بها هي التلاسية اانظيشها اغمرنها بوشاء مه عأء مارة لثم هركلبها مهدوء وساشرة اهرصيها 
من اناء ثم التركيها على مويلة تيتنية الى أن تعف ,؛ فزع الورقة الخميراء ا بغلى ععبيا طرف يكير 
عدب ثم هرقيه يشخل داترى الى ان تسفط الورقة مم فعلمة سهيره نونها 'بيض 


اقل سا يحت جيذ 'الذوبن» هبو اداوله عن اسيرع رفن عماكلن دير داورة معذة رحميفة وسريل عا بذيل 
لفسله لا تسعيه تست سمنيير اا . الجاري «تتلسر حياله . اشمرية مسرعة في و شاء نه هذاه بارد ل, 


ارقمبةه عي مديدظل!! والبنوخ , إة بهناح اللن آبه احهء ا د مهم 10 حمورى على يد 


الطريفة التظليمية لا حتهار البطيخ بتشرق ظوة. طرفي على غنة يسقيطفت المقارءة بيثها وانتار م 
البسليطة "ني تعملي سوروت أجوف الما يمكتاه كيار البطليهة ٠‏ ب الرائمة الهلوة. فملميء ال 
شرائم ثم مرعي القشرة. من احمل طرق اقديعه الشريفه على شكال سلة م حرفة بالمغوار تحدايا 
الم مل. الساة بقطع 'تبطيخ اشره 


شيغر ملرال العدي لعثارى عبات برضل الثبيلة الوزن الغئرة لأمعة, اذا للسريت "برطال فى 
سندوقه الحيس واتعلف كل عفى عدة يمكنك عمطه خارح التلاجية العدة “يام في مكه: يارد رج«دا»ه. 

إيعفك فى الثلاعا لدة اسبوعون في أكياس ورقية ار دايلون. «فدك اليواقال في الللمة مهلكا 
فى “لكيس لشترة سلوينة قد يبب يعض اليكتريا رايضا راالهة غير محيية بالتلاجة؛ وانميم بابميل 
لكيس سر والدكق الأر 'ز وعسم بمصن الوراق الممليغ بعد هيلك الدرثها! ملم اسناف الفرتفال 
عفللة بعطيدّة عشيفة من المع لممايتهه ولذللد يهب لملة هيدا هذا ايتمماله و خافساة انا اريت 
الحمسر! فلن برش البرشال, بفضل شاول اليرتقال كامةا يبدل لسسيير السسرا. على ظطائدة “اثر 


بالاستفاده هي الالو للف 








الآنانامى 








البرتقال 
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دنال ودر 
الفواكه والخضراوات 


الخضراوات 
اخنتاري اه "يمون التظطسرة الفون؛ النسيلة انون اماهيه ‏ عار المهذارله َه دمرعسيها تهت قفات عدة مرات الى 
نميه ليلة برسول فسرها والخصول على الى قدي من المصمير. ار يعككف رشضيعها في البالرويف ايلمع الواني 
سس سامح له التويل عسرهفا. الحخصبرا على برج اليمون باسلهماا. المبرللة هذى الجبوء الأسطرعن االقدارة 
فشط دون برش الجيزء الأبيض الذ: يكون فيه بعضي اقرارة 


الليم و 
يمسي الخركوف ‏ ٠رببه‏ فسير الادق اشتارى اتكقيل الوزن منه ودر الأوراى الصلية يلون اخسير امسق لأرراق 
المبمية ندل علي ابول الارناي سوكي.. لا تغيبالية. افطمر اللق. باستفمال القضير قفسى الأوراغي مع الايشاء اليها 
مشسطة بالشاء بارثفام عوالي ا سمدم لقرييا. “'لتطنيى مين الرهيء او الشهيراث الد'همة في باطرن الاب صي شوكي 


انرعي الأوراق اشاعمة عن وسطة الشم سوهه باعشراف اصابمك ث, مسلعهدل. مامنة سهيرة اتزمهي الزهب مممعيةه 
عبلثرة في وعاء به ماء بارد وعسير ليسون نه لاكسب ونغير اللون - يزكا. الارضي شركي نيتا ار عببلوظ! وبطيب 
عع لسكب او انير و صر امططلل. 
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غنى. بالفيمة الغذائهية؛ اختاري وال اليروكلي ماسب وثر اللون الأخضر تخسر بدون لون لطر او زهوات 
مغبرة سشراء. ممكن حفظة فى الثلاعة امدء أيام غلنيه يكيب ورقر ار ووال المطبغ الحمايته مين الديول ‏ افسلية 
فيل الاستسيى مباثرة. افسليه الى إهراك صسفيرة ثم صعيه في رعذه مسطرنه بالاء. ثم ويعيه في مسشاة, 3 

الدوكية2 بمناج الى رقت طريل اللطهي. يمك عليه بافسلق او احير مع الحرص حتن سدم زيانة الله لكي 1 يقد 
المظعم الاذية ٠‏ يمكن الأسافاة ضر ساق البرواقتي بتتشبيرها ولفعلعيها شه صغيوة ثم سللها ولشذيعها مه أساياق 
السلبلة 


اعاشارع. اك شبوهنه دين 7 يكون طريا !م عليه بضم بسية ؛ انيه جهدا؛ اقسلميه ملرليا الى مسيةجد «ركي بصقين 
االألتوكادءو سيدا وبارا يقل مسي[ التصفكس ع بعضهفا. لد ضعي خميل البدع»ن. على الرثرة. حركيها يميدا 
ريسارا الاابيس اليدرة م الرهييذ؛ تتسهيل شير الأشوكاذو اتقطمي, لا نسف الى سزئين او الاثر ثم يأشطراة 


اسايمك انزهي القثرلا بد يرلة الاتمينيه عباابرة لآ 3 يااكسمه ويمسيم عامل اللوي. يمككف منسهه يتنيل مير 
سسير االيميرن الطارع للسمالدثة هالى آيريه. ا تامس بن تحر د الاضوقةو , سحن ييا وعيك وكفيك فقيو عسي 
با لعوم + مه 





ريسمي الإمبة اجومي عد التعبراواضد التي يتدر استفمالي في المطبع لعربي رتضها اصيحة سثيرة ومحيرية 
نباث اخسدر او ابيسن. ذكله #الأسمايم ااسلوينة. اناري الهثبين امتماسك هيدا بالمستفيم. لكان هنه يكون لخهر 
ناصح . اتقشرة يجب أن الكون نداعمة وتنك النشوءاتث ا"عمفورة اتثي -صيمد بالهابو, تطوري ايضما ناعسة الملمس . يفكتنكه: 

اليليوون استسمال مقشرة الخضسراوات تتشخير الهنيون اذا كانت الششرة سلبة. القسامي *#جيزء السشان مله وشنبية حيدا 
ملفل طوية ملنزعا الايك)»1 عن طيءتة الغداتية. ويمشلد الاعتفاظ يه هي التلاعة يزهبن ار ثللائة والإايبلة3ء 
طارجيا سسفي اتهايوت بلي امي في كوي به ماء ارد وعلبهيه في الرف العلوي في الثلا علا مء نفيير الماء كل يوم 
الهليون من اللنباتات السقرية زلا يحتاع خى ختر؟ علرياة الغايي وافكل اللرق, تعليس على اليخار 


اطتاري الفنسواتية الاستقيمة ؛ ابظ النون التغسر, الأصمر منها يشير 'لى, تسيو . خذي ثمرة تتاصولها راكويها اي 
ععسشون اذا مهفيك نميوث حغيف وانقشيرب سرهة الكون تآاضهة,؛ وايشا انظري الى مكان “لسر 13 لبشه 
بمسر الندر او السماال قيفي سرعان ما يعون على المملم اكور طذلكد يدل حلبي انها طازجة: الداسولها النهنة 


,الطرية كو سير ل إعبة, وآيها إذا لاتسظد ان اكثرةا ممرجة او ذبها بمضن الحملرث لا تشتريها . الناسوليا 
الرفضعة تكود عادة احنى طعنا وإتصحو اسرء. الأسشمي طرفي الفاسرايا. ادرعي الذيث الرفيم المرجرم علر 
اتحاسين ثم اشبهبها هب الرصفة. السم بعدم نشطيه الفاسولها الخسراء تمودجي. على ملهيها ملوينة كسا هي ام 


اقباءعيها الى بعيغين_ شكلما لمرطت اهر اه الى الهواء كله صسريسه صوا الفيداميداتة رطريقة الهم "الفلسبوايا 
بااملول ام +اتمرمنى لما فى بمقير الوصمات ينقدها الاير مر النسدالامر اعفظليها بالتلاجة اعد اباء. اهسلبها 
هن الاستموال ميايرة 





اختارى الصلب منها. المتشارب في اتسمم كي يسهل علهيها كلها في .لس اترضه . احتارى التوسهلة اتحجم ؛ اذا | 


توفر الشمندر مم اوراقه فاعشاري ذابق الأرراق التضيرة طذالله يدث على طبع الدهندري. التطمي الأررالى واحمظليه 
في الثللامة لسوتي السوعس كمابمكدك حفظه في سدا المصرارات في مكاح جاب ريارد . اعسلية بالماء الساري 

الشمنفر اتلس عن الأاترية الللتسبقة به. لا تقثربه ‏ اسلفية باناء مث البلاطس الى ان يصسيح تيا ابر 'شويه باتشين الي 
أن يتضع مثل البطنطا الحلوة كما يمكقله. ملبية على اتبهار وتتغن يحتاحٍ لمترة ملويذة ‏ بمد الطهي يسيل لزع التشرة 
عن الشسبر, قظميه «سب الرغية ولمتهيليةه يازد! الإايلة . لمعيل الشييدم لعبيادة الملابين والالعية غير 
يتميز بالنن الأعمر الشربي. كوني عبريسة عند تلعايعه أكلي, لا يسيب افع على الملايس او لوح اتنتسيم 





الأرضصي موس 


السامسو نها تمسر 2 
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اخشتري راس الكربب القيل الورن والمتماساد. والأزرال تكين مثلؤسطة مع بمشها. اللخضشع مله يديل الى "ارت 
لغشم القائد المشرك مم اللون العاعر. لآ يسيداح الى سيل فقط الزعى يعس الوريقات الشاريية [اتوئة أو 
تتفمة: افرمية ناهما باستسال كن عريشة او للفبه كاوق اق صحيحة . بستسا. تيذا أو مطلوخا, يَضَلق 'لي 
يمر “كمون اتلشفيط. من رالاحيته ولمبهيل فعلنية. يمكنا؛. ضقاه عي النتلاهة لمبة ابيعيرد 


عظليم الغالدة وبؤكل نينا او معتبوحا؛ اخثثارى حبات الجزر التماسكة والسلبة . اتعزر البشي اللون او اتلن يكن 
قديم رفن هيد الكثير عن عاواسييهة عن اقسام شيراء السن بارراقه *"حضراء لخن أإمفطاه لفترة أطلول, أنسهك 
بالتطاس معن الأوراق للأنها تستمر باللمو واعتساسن النتؤاسر القدالية عي االآمرة مع مرير الوقب : يبقر عذازها 
في الناتجة ثعبة اياب قبل شكرئه اغسليه عودا. استمعلي انوشاة ناعمة للتخلسر عن الأثرية ورعمض الدميراث 
الداعدة اللي لد تحيط بيعمر انوامه, يمكنك تشيره اذا كانت النشرة سلبة رلك يمسل حووله يبرج تلشير 
السر السفير السهم “انور في الأسواق هو عيارة عين حيبت تهرر الملدمة ولكنها مقطوعة نشتكل بر سنلته 
األسهم 

الابييض ل سبع افصا م يمكدله لرازء. ولد يميا اللون الى العاجى. اذا لال القرنييط ميقم باللون اليبي او اعزاءم 
ليناة وغير تضيرة يكون غير صالعا للأكل؛ وق يعهد بعض الباعة الى التحختص بالسكس من نك الأجراء السهة 
ولكن ذلك يفشد الفرسيظ الكثب من القالكة . بسب قعاية السهلم مها نسل على تطاير انريفاثه و تليبث السطم 
المقمكرع- من الأشضل أاكله ملبو ها بيقى ءزازها في الثلاسة لمدة أبام 

من الخسراواث التى بلاء سإوايها يوميا فى السلمطة ام مملهيا؛ المنري تعاس مها تم لملسيها بآكياس ورفيا 
أو ورف اتجرائد واعنمظى يها حارج الإلابا وكل يوم اخلارى السيات التي اسبح حسراء ولينة واسثيمليها 
الطمافلم الحمراء تحفطك هي "لثلاحة لهذه ايام. يمكنك الشثبر الملعاظم بوضهها شي اناء المفلي السطمع ثواني كم 
سر الششرة بسهولة. تحفظ الملماعام قثرة طوبنة او الأسشفاءدة من #شاتصس متها شميها سا همي في الشرين الى 
ان لتساك لم حسميها أي علبه باسسايكة او سن اترحني السيلت ان تستلسينها من الغرير - اتركيها رضم 
دفائق الصيع نيذه ايسهل ثتتريها وثرعها ناعما وماعدالها في اليهلي ولتسلسية 


متعده الأشكال والابواع؛ غلي بالالياف والقيمة الفذالية. هناد انوام مناسبة للملهي وانواع يمضيل استهسالها 
اللسلوى. اشر ع اللشيير "احجم بتسير مشكذه الداثري واللون البرتقالي الل اكن. ممكد صفظه في درجة الهرارة الفادية 
مح شهر تن شهريي سعد التقليم بهي حفظهء عي الثكابة منلها بالنايلون. مسقي وساتها تعدة ايام تمي من 
غسل ولوشيف الشرم غم لاقمشيع اأقرم اتصغير سوم يمستممل اتمعاني وعناسب امول وتمتهر شورية الشرع 
يفيعئها الفذالية اللوشعة 


الكتثري من اساممالة ناشجا طهر عت ياقيمة القذالية اسسيشية اتى الساعلة الخضبراء احتاري الأرياق داه اللون 
الاحنضر الفامق ؛ اثلون الأءضر الفاتع 'م الأساير يثيم الى تبول *#سسباتخ - اتنظينه سميه في رعاء عمارء يللاء 
وحركيه بهدوء مم نغيير الماء سدة سرات لتتحملض مد الأدرية التى انتصق بيلى الاء:اى. يعتون السالم على نسية 
عاليية من الماء ويديل يمجره تمرسه للهرارة . يمكن طهيه على البهار أو وشهه في قبر هلي نار هالية الي ان 


تديل ازرراقه 


أكثر الخضراوات كميية والأياكا م كافة الشعوب؛ بماتك كرافها بكمبات كبيرة لأءها تبقى سائهة لأكثر من 
اسوعب . الخثاري انحيات ا لإإبلسكلة , انتثرة ناعية وغير متمررية. لا تمكرى على زهراك سصليرة ا جنور صذيرة 
ملمتة . لا تسميها في الثنذجة طيتجول اننشا الى سكى رينسبه طدمها غير مغبول ؛ شهبها حي سلة الماشسراوات 
واتركيها بدون تغسابة , لا تسميها بصللب اليصيل لكي ل تناثر بالأبريمات الصادرة سن اليصل فتبقى نصرة هدة 
أطول. اذ اردت طهيها بالقشرة اخسليها جهدا! مع فركها بالفرشاة لتتخلص من الأترية المالقة بها وتقر اذا أرديت 
نقشيرها فيفضا سدم عسلها باناء لكي ل نعسيم الفشيرة لدزجطة "م , عليآ ويسهب مرعها. 


الفنفل اشيم ذه ملمم هلو رعير هار ؛ اما شرون النافل السفيرط فهي هارا وبهب. استعسالها دقة؛ عند أشراء اليل 
اختاري دو ااشقشرة العابة واتمابكة. #ر1 لاسطلت وهبه ششرة رشقة على سملم الشلفل لو بمهي البشم البنية شبلك 
عل على ذيوله- لا تغيبلي ااقتطل الا ابل ابتصمنالة +بمشرة؛ يعكدال: حفظه في الاللاسة ليده ليام مع ومع آرراق 
المطيخ بين دهائه لإمنصاس اثرمتوبة. برتدي القشسازات أثشاء تشطيم الشلشل الصار رامرسي على ميم ملامسة الحين 
او الومه- وتمسحتيف د عبدة الملفل القعلفي الشرون الى نصنين ثم الزعي اليدور والأعيزاء البيصياء النى تمنواي 
سادة على اكمر قدر من العمم العار ولتحفيف عه الفلمل في الفم اشريي يعقى اتحليب اليابد او “ضعي قطمة 
كببرة من الهبر- اشاء هرم او اتقسطبم القلفل الهار او عليبة شفي متادث ورشية عنى السك لتم استتشاق آسغرة 
الفلفل المتصاعابة لكشن هب السبب السهال او المشاس. اتقشير الفافل اشوبه هي الشون الى اا تسسم الششرة ثينة 
الم ضمية ساغاا عي كيس امم وقلاق الي أن بيره الم امرعي القشرة يسيرلة 











للشرع 











امطكهواخضرانات 


هن التضرازاك المرطية بالقاتحة لذايهية - قد. تسد نعشر المزارم الى ربله او تقليدهة يطلبدة شمعية راقبغة 
المحدالفظة علي بعم. 1ه ولد اك يفضل ششيم + 5 شرك “شخضرة بمورملة فسئة آد 1 كان -00-22 حي الجمهم الابلفيةه 
بالطول الى نعممءن وباسيتعمال مامدة سغيرة مزمن اليثور ثم قلفيه حسب الدكور كي توصضة. 





هلالد عدة اثواغ من وى والأن طق معدبخنا المربي (نتتشر الكوسدئ ذم ء اللون الاخهشظم الممابة , اتصسمير: اتسجة 
احشادري لثمرات السلية زات اافخرة اللثمعة وبدون يعم يبية . يسسل شراء الصئيرة اب المتوسطا, اشير من 
الكزسب, تكثر ينود ويصيح ممه جافا احخفظلي الكوسس في الثلاجة في كيسى ورقي لعدة ايام افسليها شيل 
الكوسى الاستمسال مساشرف بدكله تتشيرها ار ملهيها مع القشرة. انزعي الجزء الملوى وايضا للد الجر اآبنبي في القام 
ثمرة اللكوبي شفيفلة, سريفة النصو؛ لسية باما,, وينضا. ملهيها مد مقدار قليز مين السوالال . وافسيل "تطرلى باهيها 


علي اليذار 


بواعه عديدة واشكاله لا تحصسى؛ اشدرية من الموبرمار؟ - ار مهال بيعم الاغعذية لتقادي الأنوام السابية , !ختاري 
اللون التملسي عله . .ون بقم او اجيراء لفاسقة؛ لا يماج الملدروم البى فل راكن اذا كان هداق يعضن الآتربة الفالقة 
مذي كه عد عملي فقرطةة مأهمة للتهاهر سهها. ؟اد سك الساعة لقبيال المبسروم فيه غسله نسم هيحت لثاء الجحارني 
البارد ثم تجفينه يقيلة حمينة . فالكروم يفص إلاء مل الأسشنع لمن اروم ضَل استمماله مباشرة لعى 7 
بتاكند ويتفير لرنه لشفي الأشزوم اللضقف بالماء تحوالى عمرة عاقاثل البي أن يسيم لهذا , 





مم ا, البسذ له راثهة ويلا ب لكن اليسل الفاسى له رالاجة ملفرة ولا بعس استعماله في الطون التتاري السلب 
رناح نك وزر الفثرة اللامى؟ واتتى ببيل نرحها يمكتك شواء كبيات كبييرة مين البمسل فيو يفي عدالحا لسواتي 
سبيرسين «شللب» جحي كيس حهيث. المتهوية , ديه شي ساة مم ثركه يدون غيداء. لا مضفظى البعسل في اللالاجة 

البحسل فيصيم لينا ويتغيز علممه. اتتشير المصل يدون دموع قشريه ثست سايور الماء #جاري او اشزهي اتشثرة الخارجة 
باقطديه نسنوة ثم اأشهوه بثقاء انار امستبم عقائق. فيل التتشهر اليسل الآاضىم يجب. ان بافين طلازها وآوراقه 
مشبراه اصسيرة اعفئلي» في الألاجة وتتكدي من غسله جيه شيل الامسممال 


وامه الثبرة ومتمندة . بتدفر طوال حمام. 'خنارالن عبادد 'إبللئسيان كمسششة .دات الفشرة الالاعمة ويسون بشء 
احمغششيه فلي اثلث حمة ويضظ.|ز. اكفمانة طلا ها حيك ساقس كمية الرزيلوة في اليافه وتنكمش الفشره وقد مالع 
طلممه مرا عررر الوق يمثبر اكثر الهصر 'واث امتساصسا لثما رالزيت نيشرا إتامله الأسفتهية, امسحيه بفوصة 
او ا'عسيلية تم عشليه. للشريةه او احتفظى بالقثير. قطظميه شرالم. سهيه في حسقنة ار على شوسلة. انثري سليه 
امه اذركهه بمضص الوقت 'تى ان ينبب املع واتتلون نقاط. على سطم اليلزئيان . يمكنك فسلة بابلا اللتخلس ه, 
اللم ولكنى افضل ان اسنممل ورق اليفيغ ابيع سماع الشرالع والتحتص من الماء راللح. طذلك يحالف امتسياصية 
المولال يقنى فى إينه سان جد ظلشمقل الممامانت. يسرمة ‏ يماتك مسحةه بقليل من الزيت وشوية بالفشون ار عنى 
الطواية تاهرباثية ا هي سضلاد الشواي. 


اختاري الطلزج منه؛ الآم. الل يجب ان اتكون عتديواء شرك لا تشترى الترفس “ذا تاشت اوراقه سشراء ار مبئمة (١‏ 
ايه الحنذشيه فر افيس ورفقى فى الثلاجة السد! آيام + قيل الاستسال بحب مر؛ سيفان الخرفس عن بعضيها زابباء 
جيدا التذاب. بن الأتريا اللسيملةا في الأظطراف السطلية. اأعديه نتارة الترفس, الحمريه بالماء النتم وضيدي» 
بالتلاسة لهدية اهارن ا ههرا 


وهو كشسهة باليسنا الأغضسر, اسظلههيم الداذد.! النشارخ ه-ة بلمعير بالأوراق تخضيراء لمحصره يبمى ب+شذارها في الثاجة 
لعنطا ايام امسمي اتهز»ه السهلي هين اكرات : ملسي من الجدور . شم فهلهيه الس شر ابع, جهذا الأررابق فد لحهوي 
على الكالير من تراب ريحب خميل الأوراال عن بفسنها برباسبلها ييا 





القدرس واللكتزبرة وما شفية من اوراق ندشواء كاتجر جيم : السيالع والحمن . يتل زنؤها دنازيما واستعصالهة 
ماشرةوهى مانزال لضيرة رمحتفظة باليءيه! النداثية ؛ التتخليفهنا نعلسي من الشرالب والد'بل متها ثم شعيها هي 
وضاء عميق8 مملوء ياذاء؛ ء حركيها بوره الى ان يشذالها الماء حيدا للتشيص. مسن الأئرية قبيها ف المد. . ضعبيه 

الأسشا في غنسشاة و علل, فوطة فعلدية الى ان تجن تماما؛ الاليم الامشاب المييللا او الرطية يسيب لبواها سيرعة 
احسلءالها فى الللاسة توسصسم السيفان فشقطط هي كرب مسلوء باناء ولفعلي +بفطلعة من ورق الخطيم . يرطب الورق من 
برقت لاخر اتيقى الأعذاب نحنره. وممكن لسستها ينثاء اليارد ثم تغابفها وهي رهلبة بورق الجرائب المبال رحطظللها 
في برع التلاجة ليومين او ثلإلة. 


ابرعني الفثرلطة ادها هيا , ماي لمدور الي لي الم اطل لفها اس عت © الملد نه اعليدرو. كما يهار !اا ممطلم 


البترل كرطر مضففة الذا استعدلت البشول المجقوية اغبليها ثم اشسربها بلماء النظيف قدة ١١‏ سساغة الي أن 
بتضا مف صضهوها ب ثم السسسيها 5 ماه ابيز الى ب" اممسسا هع اميه لما لسممنها عخسسدم الوصيمة 
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الشسروم 








الكرافث 





ءا 


البقول اتحتار هة 





عجينة الباستا ( المنزلية) 


عجينة المكروتة وتسمى معكرونة او باستا, الطبق الإيطالي الدي انتشر ظي كافة المطابخ العالمية واصبحت له شعبية 
لدى كافة الشعوب. عندما تجريين إعداد المعكرونة (المكرونة) الياستا منزليا ستلاا حظين الضرق بينها وبين الباسنا 
الجاهزة فعجينة الباستا الأساسبة سهلة وسريعة الإعدند ولا تتطلب كثيرا عن المجحهود: أاعلغالك سيحبون مشاركتك 
في تشكينها بأشكال مختلفة: يمكنك استعمال الثشابة[ المرق ) لغرد العجيتة للحصول على الأشكال الأساسية ؛ وقد 
تحتاجبن ماكينة فرد الباستا للحصول على اشكال مختلفة ومتنوعة وعهي تتوفر في الأسواق ماكينة متفشسلة او تكون 





مرفقة مع جهار الخلاطل. 0-00 
سس سج سين شسشت 42 

2 | كونب دقيق 

- - 0-55 ١ 

2 سي بساك 5-5 2 ا 

١‏ ملعقة صغيرة ملج 

: ملمقة كمبرة زيت زيتون 

0 0007 1 (يفيى) 





)١‏ تجهيز المجينة يدويا: على سطح خشيي او رخامي؛ ضمي الدقيق على شكل هرمي. انثرى طوقه الملم, ثم اعبلي حغرة في الوسعلك 
اضيفي البيض والريت» استعملي شوكة لتقليب البيض الى ان يمترج ثم بالندريج ابدثي بآخد الدفيق الى الوسط مع تقليبه مع 
البيض الى ان تتشكل لديك هجينة. اذا كان يصمب تشكيلها اضيفي ملشة صهغيرة من العاء. 

2) بعد تشكيل العجينة أعجنيها بباطن كفك لحوالي عشرة دقانق الى ان تصبح ذاعمة ثم ضميها على لوح مرشوش بالدفيق. غطيها 
باتنابلوت واتركبها لترتاح حواني ساعة ار ضعيها في الثلاجة سلوال الليل, 

3) تجهيزالعجينة باستممال الخلاط ١‏ سهي البقيق والملح فى وعاء الخلاعل؛ ضيفي الييض والزيث في الوسطلط. ثبتي اداة المجن ثم 
على سرعة بحليثة شفلي الخلاط الى ان بمترج البيض جيدا . باستعمال ملعشة بلاستيكية حركي الدقيق قليلا ليمتزج مع البيضص 
ثم شغلي الخلاط ثانية على سرعة بلينة. الى إن تبدا العجينة بالتشكيل. اذا الاحظث ان المجيلة جبافة ولم تتشكل مملد أشسيمي 
هاء بالندريج ([ملعفة واحدة) ثم استعري بتشغيل الخلاط الى ان تتشكل المجينة؛ عجينة المكرونة[ الباستا) يجب ان تكون جاعدة 
ومتماسكة. د اعجني من 4 - 6 دفائق ثم غافيها كالسابق 

4) اقطعي العجينة الى آربعة آجزاء , داوم دعل المبجينة التى لن تستعمليها لكى لا تصف. افردي العصيلة بماكينة الباستا وشلميها 

حسب الشكل المرغوب, بمد التشكيل ضعي المجينة عتباعدة عن بعضها على فوطة مطبخ مرشرشة بالدقيق. آء علقيها على ظهر 
كرسي اتركيها تجف عوالي 10 دقائق لم الطلقيها . 
حشل العصيدة؛ يمكتك تركها لتجف تماما 10090 ثم غلفيها واحفظيها واستعمتيها هثل الباستا الجاهزق وبالنسبة للباستا 
المحشوة هاتركيها لتجف يسع دقاتق لم غلفيها واحغطيها في الفريزر .او القيها مباشرة. 

- سلق المجينة ؛ اسلقي المكرونة في ماء غزيرء فهي تععتاج الى حيز راسم لكي لا تلتسق مع بعضها. ضفي حوالي علعقة كبيرة 
من الملع نكل 3 لتر من الماء. ضعي ليل من الزيت الذا اسيتمملت عجينة منزلية. دعي الماه يقلي ثم اسقطي هيه الباسثا؛ قلبيها 
قليلا لكي نتفكك عن بعضها. اسلقي من 6 - 5 دفائق ويتوقف ذلك على حجم وشكل ونوع وكمية البابيتا؛ يمضها بحتاج دقيقتين 
شغط: دائما اختبري التضعح مبكرا. خذي قعلعة وتذوقيها او اضشغطيها بين آسايمك؛ يجب ان تكون متماسكة بعضى الشيء ولا 
تكون ناشجة تماما؛ فلك أساسي في أطباق الباستا المتقنة والممتازة. لا داعي لشطف الباستا المنزلية بعد سلقها؛ صفيها في 
مسقاة واسيتعمليها هياشرف التعلمف يمع التساق السلكصسة حيدا شسلى جواسب الياممثا . 

- احرسسي على إن تكون السلسة التي ستستممليتها جاهزة وداطنة لكي تضيفيها الى آلياستا بعد سلقها عباشرة؛ فتبيها على بار 
هادتة لبصسع دفاتق لتتاكدي من تشرب السلمسة وتوزيمها حيدا الى الباسمًا. 

0 لا ينصح أبد١‏ بسساق. الباستا وحفظلها بالثلاجة ؛ الا اذا كنت تستعسليتها الإعباد السئطة 

- اضيفي السيائخ لعمل الباستا الخضراء ومعجون الملماطم لمعمل البرتشالية. يسكنتك إضاهة الزعضران المجينة تعمل ياستا 
بالرعفران كما يمكن إشافة الزعضران في ماء اتسلق, 


لتارمنى ماين دسعقعص 
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اتفتغل الآسود . الفلفل الآسسر 

مييق تمصضرة عتافة لمارف عحسساءك سود'ء سا يه # 
م ومنشخشطظ فوي لجميهة الفدد 
الهيشمية - يفصضيل داثما خرالؤء» حملي ساحديخ 


٠‏ هما عله اليا ١ 1 ١‏ طازجا 


011 
نلهرارم 


الكزبرة الساقة - التكسبر 


سات سملم . سحو » لوبها امممممعرل داقن نها 


ابسة 
عطرية بمتعم حيار عيم شىء من الخلارة .يستسل 
عا صسحجهح 0 سكم لس امياد المرق والبعاني 
ويد طخل هي سناعة السلويات 


الثومي - لمسوون محفف ْ 
يحتامظ بخواس الليمون الحايق_- يتمملق في 
المرق لإأعنطا؛ ملعم خاعضض مركزر ويعلي كمنر ابي 


مثل الشاي 


الآبيسون يانبسون 
يذور عطرية تضفي نكها مصبية على المتبوزات 


والمشروبات وابمهنا عفر اليطاني والبرق 


الشومر - لثمر إاحيةه سلوة) 
يذور عطرية تدطل فى سناعة تلطات البهارابة: 


بثتتممل طر المرل. السلويابك والمسشرويات», 
يفل علهنها او هرشها ملااجا قبل الاستعمال 
عباشيرة 

ورق انغاز - اترامد - ورقل وروا د 
اورافهء عطريبة "نطظمم ات رائهة عميرة علبية 
ينه قير يلارج ام مجشهب يستعمل لباق اللهوم 
والبواجن ويدطل فى ضناعة المرى وانيخاس 
يمتهد لي كمس ووليهء شاي 


القرفة - قرفة سبلالية - دارصسيبي - ترقة 
هبدية - سيلان 

5-5 اللساء الداخليى نتجر عن فعينة القارر 
كاقة التمسطلايم الحعالمية وفى التمرق راتمهضاشي 
والمعسباث والشواكه ملها دوعان. حيارة الفامقة 
اكون, وشرقة اليفويات زات اللكهة الخفيفة 


الهييل - حب هال الحبهان - الهبال 
يستفمل مس ويخ او معلهسور. يدشل افب. معظه 


الأعلباق ااهريية وآيغنا في سياعة الحلويات 
بستعمل كمشروب مم الشيانقي واتحايب. بيعب 
حفظله هف ارزعية عاعقة اللرث ومدعمة الاغلثق 








5 
عد 
عه 
7 
ع 
قاد 


النهارات وألا 7 أت 255 


ابر شبر ستفمر 
من النيافات المسطرية الشهيرة فى تمدام لمبذا - 


وخاما الشرق الأوسط؛ يستممل طازح او مجففب 
وابيسا مطعون. يدمخل فى سلاعة المعبوزات 
الييتزا والستدوتشات وايدنبا اتحبيل الشهوم 
والدواعين. وبمتسل كمشروب ومعاله تاسلصاك 
البنتنة 
التو 


بيضاف اليه اامسوممة لحهد مما 


لل العوال امتر بالسمسم 

الدبية السوداء حبة البركة السيمو - السوبير 
اليشمة - السانوج - القزحية 

لالد سلصي, سذورهء دفيشة سوداء وا بكهة 

علييةة مميزة تستهدم عاليا مغ الخقيز ومساعة 

الي 


الرعفران ٠‏ السحفرال- الجادي- ديهفان ترمد الحادي 
بهات رهرة تتميز بلويها البرتعائي . يستهدم في 
تمشروريبات ولإأحشاء لرن وكيا عميزذ للا لممة. 
هاس االثمن ويفسل نقعه شيل الاستممال التمتء 
بنكهته وونه المصيرز 


اتشتفئق الأسمر- الشطلة. الحار 
للمسلتافسات واللمشوربأاتك واللهوم + لاسمالك 
والمشاوي 


المتلصسلان ٠‏ السمسسب: رشضشس 
بيات دشيى يدإرم تقيقة غدي عالويت 
الصصى؛ ستعيل بن از بتحعمسن استشرح مب 


الطحيينة! الهيردة) به اتهلوباتك والمسضسوااك 


المنوانجان هرق الهيل 
جدور نيات -35 من أشمنيلكا الزإنعسيلية دهم 


و ايفينا اللي الهد ع 


القر يشل المسمار 
عرد االمرندل وكبكن القرافل هو البراعم الزهريةه 
الجافة الوم من الأشحار طممها خطري عار 


الهيل الأسود ‏ الهيل الحبشي 
السمد اها املق اللهورم والملبوز يستعمل ناعها لير 
خلطة البهار'ت 





" 082 6ه 


فلفل مدشف - ضنطة جتمراء:- عبار 


فرون اشلغل "المجففة بانواع واشكال مكتتلفية 
لشباىف سحيدة لسدلق اللحنوء والتطيرر وابضا 


57 


4 المرق لهجبرعن يع اتن 


7 حل !يي ويا 


الث . بالريب 


الساجو - السااقو ١‏ الساحجو 
دشيق سشوي نعد من لب تفل الاعهو وهو تطل 
صدي. عيارة عن عياث صسغيرة مثل اللؤلؤ: يبقء 
فى الماء ايضرج هذه النيشنا ويستميل فين الصلوياءة 
وتكثيف. المرق والسوائل 


اللرنقوش - الرزتجوش -. البرمظوش 
مرتكوشضش + عهدرء 

ا ماب مشكرية تتسفمل شو المخبور ف وى حتسدات 

الثوابل: يستممل اورال ميجفظة او مملطون 

الكسون سنوت شيثك- كمون الحوت 

بيات عشيي بدوره رهيدة بيضاوية الشكل مداهها 

حار مم طلبل من الموارة . ذو رائهة عمترية بثرية 

يستعمل الكمون اساسي في اطباق الأسساك 

طارد لثفااتك. مسال اللأكقسدة #اليصمة 


الريحان بازيل حيبق 
اوواق نتمهز بمعذرها الفواح الجدذاب؛ لستخدم 
طازجة هى لق التهوم والدجاح واتجهير سلسات 
لديدة العلعم. ويستخدم مجفما في بخلطات التوابل 
والمحيو, نت والمكرورتة 


بهار فشكل - بهارات- تايل مشكل 
نشتيلة مسن حلطة بمارات نتوفر في 
» نصوم 1 علا سمسشهًال. شركب:" دهاز انه اسه 
لليلةةه بوعداه الها 
خريل - المسنرية 


سدور كروية الشكل وصفيرة 


الأسواق 


تعفر ل حردر بين 


الحسي 


اع ها بدعي 


رهادي. (ممستممل خيري سيضيطظة او مسبلضرية 
ويستمورح منها زييت ١م‏ حرفال الح سودياها بزح 
هاها تكية لوية محيية. ادكل في [جهير المرق 


والكتير مر خلطلات التوايل 


سبلئسة المسدردة السف 32 


واتصسشلصنات وحخاسهة 


عسفر - فرهلم - عقنة - بهرمان 
ازهاز نشيهة كلاإهضران, سس جسم اه اتسبيفة لجلعر ين 
الأطممة ويدخا في مساعة الكيلد و الحلويات 























السماق 

4 1 , 1 ٠ ١ 

اع ينه كحهرآ لدم الدير يعسديهك عمالون كنيف كفب 
١ ١ 3 0‏ 

ويطلحن باعما؛ يتفيزر بنثممة الحاميلنى وعاال الى 

حمييا لك أ تر ويه تممل هي المهروزا 4 البسبه 01 ١‏ 


حضني #أنى لأعلدمة صسيفة حمراء الاون 


اليايريكا - الفتشل الا حمر السلع-طاغفل بار: 

شعاد الفلقل مجشفه يعطجونة تكستهده لمكا يي 
والأطاممة المشلية والسواني. تملع الألسة نكهة 
محسة ولون وردي فاتم [لتشهية 


الشارى 

اسه 
البهارات ويستخيم يكدرة فى المعليد الهندا ل 

ل كاثير من الأطباق الخليجية والمرق 


الاأصسفضر اليهنيدى غنيط مر سيد أبوام 


الكركم كركي - #قيد عندك - هرد : أضافٍ 
صضعر عقده صسغفراء - رعهران الهند 
درمتت صهيرة شبيهة بالزنهيل. يستممفل ملحو 
ويد طن في ضناهة الظهام 2 كافة مملنم المكم. 
له قوائد 


الع 
لع قجء 


١ | « 9‏ ا ا 


شع يه سايم 


المسالا ٠‏ خار ا مسالا » ماسالا: بهار ماسالا- جراء 
ساسالا 

مربخع سن سي بل بطرية هتديكة؛ هلسملة بن غل ين 
دتركيمها يهاراك حارة 


1 اليطاس 0 اطياخ اذا 1 


تمسمهشل شي انكف اد االصرق 


0010 سارك حصنا الينان - اكليل الصمل 

اوراقه صغبرة خيطية ١لشكل‏ كالأشواد لونها اهمسر 
:يتونى, الثليل منه يغيلى يكيه قويةه ويستخيدم 
لأطلباق المعكروتنه والشّوريات ؟ تلديوم والطيرر 
يهار يها خلولة دشا نوايل نموذاح 

طللة يينار ات جاغزة لتشيل الجاع لأطياق التكا 
والمشاري.؛ تتوهر جاهرة او يلوم اتطباء بتر كيبها 


ل 
الى دير كبةه 


بهار النحبمة فسمميم |0 بننبوارم يبسب وى محضصي.: 
0 2 هن التوايل 1 اكهثةه مكبابهة لينو يدياه ٠‏ 
منعيه اصسلق اللحوع والها جاح يعلس- إااسها 


ويدغل فى دركيية عاعطدات: اتبهارات وخاصة هى 
المشع المتسدهلم 
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كدخ اقيق بالن 88 : ص هه فصالر مسهةو هس ١‏ الآيف اذ الطال ؛ععمقويت ميشر أ ملدوةه بللا م ص١‏ ينمذنة باريه 
* ع مضدوية وليل نبين لبط عة فشاامر مسلويب ؟؟- سيرا( عرارةللدب؟ احلا نطبية ثم سمبالنما اسسشيمدا محصوع حستي وموم 
* - مضحة بل يمصرم هي نينت سلوب , ميز ١‏ هوارة لبدو ”» ماهنة ضثية ' - ضاننا بالالستيفيا رفييدا آ' نلسة - مرق - شو بله 
هذا حرا [ هوم ل لؤزاية بطلل سكهويت #» انها ؟ "تر يد في يك سه ا.ء إعقيموة ١‏ 





مله لشجهزهه 6 
١ ١‏ انقب برها 4 7 ار مخ - 
؟- صبينية ‏ شالب فسيير اتصافة شلب تايتك معتديراب الطب سدة 9 : -1 
١ ٠‏ 58 , 9 
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؟ > طيو الي 
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17 فيرية مو و له 


١‏ ة مبسهي 
0 


ال مصه شاف 


مم اسن لنسمم. لسو هف ' 


يم بنذ 
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لحلاه ةق فيك . سلعط4 حدانكه 

لأإضافة لسسة عمالالى ترالمع 
الخيار اهمسا اعضراف التوكه 
لعمل حعلوظ طلولية عثى اللخيار قبل 
تققليفة الى لرائمخ حذاية للسلملة 


للتهفيف من حدة الفلضل' 
افطمى فرن القلفل الى تصشين ثم 
انزعي البشور وتخلصي متها 





إوزاة تحن 3 
ل 7 


م 


التمحافشكة على الأوراق الخصيراء عسل 
المتدونى والنعناع والريجان!) صمعى 
السيقان في كوب به ماء. غلشي الأوراق 
بالنابلون او مسشوطة رهلبة ؛ صعيهء 
بالثلاجدة ليبشى صالحا لهدة ايام. 


لتلحصول على اقضسين كمية من عصيير 
الليمون والبرتقال ؛ وسريعبي الليسون 
معالصهدف عليه بتدة ليصبح لمنا 





6. نكيك ححلو2 


استعملي قصل الجزء الملون من 
المممسات المرشها. الدخر ه»ه لابيصر 
سيجعل الحلهام مرا 


. كبك ناجم ظ 
للتاكد هن سسلاحية البييكتج | 
باودرحسعيس قتسل منه في كوب به 


ساء ساطرن. ححيدوث فقاعات يدل على 
!الغفسالاحرية 











ممكروله تكلبيات رواب 4م ممئضاء 
اضيمي ملفعقه صغيرة من ييكربونات 
الصودا الى كوب من الماء 
الكوب في الميكروزيف على عالن 
لمدة 2 دفيقة ليتساعد منه البخار 
العمذيب للدهوت فجي حوانس 
الميكروويف بموعلة لقطنية 


لتنظيف الواح التتسليم مي الروظخ 
مثل البعسل والثوم .رشي فوقها قليل من 
يمكريونات الحسودا كم ارعكيها بتخدف 
ليمونة . تم اغسلبها بالمهاء صباشره 


. كيدان 4 [)[. شططلة يدون شهسذكه 
لحلحن المكمدرات فى محتضرة الطلعام 
فون ان تعسبع دهنية ولبسة؛ اصيفي ممع 
المكسرات قليل هن متدار السكر ا( 
الدقبق المدكور فى الوضيقة. قدتلك 
مساقد على امتصسنافس الدهون ويبشاء 


ضعى فليل من الزيت. على اعسابملك 
قيل غرم او تقمفيع الشلشل الحار ام 
الشملة. قد لك يحمي الحلد ويخففض 
احسراره والشسهور بالجرى 


5 ات هشة 





آآ/ -سم- 


ب م “بير 
١‏ 16 


فصل د #تمم #سباك» 5 | حطو ل العا١‏ 
لنحصول على عثبقنة مفرمشة 
على سطح القطيرة ؛مسجي سح 
المجينة بالحذيب ثم اثشري عليها 
السكر'لناعمالححبيبات. بعد اخراجها 
همن السرن ستجديع خيييات السكر ظ 
دهبية اللون وصضرصئية 


ابيفلي موسم الكرز اجيعيي فيه ها 
تنسمنمطشمين: اغسلي الشيرر وجعصيه 
استعملبي ادا13 نزع بذور الكرز وتشلصيين 
من اليتون ضعبي الكرز على صبنية 
واسمة وضعيده في الشريزر الى ان يتحمد 
تم اجمغيه في كبيس محكم الافاة 





شرات2 العجحين 
تلصبانة الشرائة وتججديدها امسحيها 
بموملة نطليمه للطنوس مى اثتر اتدقيق 
ثم اهركيها بفعلمة مين ورق السضرة 
الشاهم جنا انستخلمعس من طبشة رشيقة 
من الهخّشب. تم اتط-طفيها بالساء واتركبها 
في مكان متصحند الهواء الى ان نهف 


1( الخسز ا 


للحصول على ارز مشخول لتزي وحباثه 
منفصلة عن يعضيها؛ لأاكدي ال الماء يفلس 
بهوة قبل ؛ضافة الأرزء ضهي الأرز المتقوع, 
"مرقيه يعني لبعسم مقافق ثم صبصيه من 


الماء. وأكمئى الطهي حسب الوصفة 





باد نكان عتشيف 


لتتقئبل من امتصاص البانذتحان للزفت 
أثناء القشي؛ قطمي الباانجان الى شرلع . 
لا لفصليه ؛ الفشري عشيه بعص الملع: اتركيه 
بضم دقائق الى ان تحكون هليه #حطرات من 
الماء ويدوب الملح؛ عسفبي البادنجان عثى 
ورف المطيغ اصفملي عليه الى ان تطتسي 
_ فمطرات الماء والمئح ” لكسفي البانقجان. 


لنحصول على طعم لنيد للجلاش امسحي 
العجينة بخطليط من الزيدة المذابة والزيت| 
؛ استممال الزيته لوحدط بسبب حقاف 
العحبيبنه. واستممال الزييد لوحسدهايسبه 
احختراقها. وخليهك الزيدة والزيت بعلي 
علمما لنيذا وبحافك على عشاشة الرقائق 





. خدور تضششة4 .١‏ يكترنا شبارد 

احخرضصي على تميير وتصييد لييه سيل 
الأواضس سن وشت الأخسرء الأن اليعتدريا 
والجراشيم تشراكم عليها عسسد اسسعمائها 
تضشرة هلويلة ‏ ويعد الآننهاء من 
بالماء شم ضميه على النار الى ان استعمالها فى كل مرة احسليها واتركيها 
الفمسح .معنا حا جما اتركيه بنشم عدة فى مكان حسافء لاتتركيها ابدا فى 
مسذصات تم اصليه. مسسيلو' الساهء «السبايون 


للغلس من بقايا المتلهام الملتصسق 
في قاع العدور. صعي متعغة كبيرة من 
بيكريونات السبودا, اتممريي لقاع القدر 





زنأادت المسل>- | ]. مملحنة بذلاآن (الجنطةه 
اذا وضعتي الكثير مين الملح فى 
المطلعام رخقاسة الشثورية والمرةق. 
اقعلمى هية بطائلس ثم ضعيها فى 
اللوانه فسرهان ما تمتصس الملح 
الراشلف 


تللمختس مسن راتحة اليبهارات هي 
المطلهنه الكهريانيا امو محضصيرة 
الشفافي افظحتني بهها قتيل عن الخبِر 
المحمص او السكر الحشين 





فكرة من منال 


| . قلي بدون رواتع ظ ١‏ . شراتنح متتغلمة 


عمتد شلي الأحشعمة تنتشر الرائييه ظ 
المزهجة شي المسلبخ. لتشادي دلتك 


استعملي اذال للتطيع البيعن لتفطيه 
الفراولة الى شرائح شه مشفممة 





اغلى بعضن حبات اوراق الفار وحبياث ١‏ مسضيف ةميسن قبايمكتفف استضماظها 
الهيل وعوه من الشرهة في حدر ماه | ةا لتقعطيء المشروم (الخطر) 

بسوار المقلاق ستل حخلين اخنضاء و - 

الراتسية. 





. كده القد ك2 


#مكسسرز اننا هذا 7 عت 


استعملي ملهنه نكوير الشهام و 2# لتجديد نكهة السكسرات والمنمع 
اليطيخ لعمل كرات من الزيد1.او تمظطممها نظا حه تسعبفيا في المستروويست 





الأيسكريم نتَرِيِن اكب كبك للأطقال ”"عانى متوسعلدل" تحوالي دقيمة . كرري 
او كرات من عيبن الشبيدر للسوالحع ذلك الى ان تسم المتتسرات مشرعتة 
وتهماسد راتحها 
شدود تفشية دشرانف الزنك 


تيتي قمع فتزين الحلويات ملي 


لنتخنص من اليقع المتكونة على ظ 
شكل وردة في كيس التزين كم صبهن 


الشدور المسدتويمة مر البسانلس 


ستيل امسحيها بموحثة قطنية ميلله فيه الزيدةالليتةه.اصملي زضرامف | 
بفليل مير التحول تم حشيفبها صغيرة مي الرّيدة , احنعظي يها فن 
ا الفربيرر. 


. رات حدىل رقبفك . قرهسى الشهوة النقثليبة 
لتقطيع الجينه إلى شرائح رقيفة 
العمل معشاء الفلا تقمر 


لتشخثيف ترميسيى الفهوة و الشاىي؛ ضمهي 
كوب مين الماء الشاتر مم ملعلة صبفيرد 
من بيكربوناب السسودا. الركية لمده 
ساعائم اشعتفيه بالماء البيارد 





إأ. منشرة تحتيشكه 1|. سبوزناه شها. كد 


0 شرا يست ددمت متو 
سركي لهب 9 إٍ 


الأشكال. ادعني القطع بالزيدة . رشي 
قئيلا من الرزعشر ثم الخيزيها لمدة 
3 دقائق بالغرن. قدميها مع املباق 
التورية أم الطع_لةهة 


التاق الجبنة في الميشرة 











١‏ مكيبا #حسسدهة حف 

لفياسي الهسيل اعغسلي المثيال يالماء 
الساخن أوامسحيه بعليل من الزيت 
هذئك يسامد حلين ميم النتصاق 
العسل في المكسال همتساقط بسسرعة 
تسهولة 


ش خصسراوانت ظطار حة 

تنلمحافشئة سشلى نخسارة التحسراوات 
احعمططبها في كبسي ممرخ الهيوا» اماه 
الخصدم ٠.‏ د في الكيسش» احممي مث ه- 
الكيس بين الإيهام واتسبابة ْم ضهى 


خلمونز مصامن) هي الوسمك و قوصيى | 
بشع ط الهواء ثمأغنفين الكيسن هي | 


ضعيه في المريزر ام التالا جيه 


كؤوسن الشوكو لآنه 
احسعسري اكلواب الكديف الوريقية. 
باسنعمال فرشاد اعمسحي الجوايب 
والفاع بالشوكولاتة المياية, دعيها 
بالثلاجة الى إن تتهماسك. كم كرري 
واستممني الكاس لتخديم الصلويات 
والفواعه والأيسكريم 


. دفبى تكعشدم 


ضعي بتنمء وربشات غمار (الشوري) او 
بضمع قرون من اتفاشل الحار المعفف 
في برطمان الدقيق هلا يتكائر فيه 
السوس ابو اتدود 


ل؛. فيضو ل حكثاز حاله 


للمهه هطله سيم لسول ا 
[الفشاصوتيا:الحمضي. الصولل| وعدم | 


نسوسهاء ضعيها في بروشمان رَجَاجِي 
سفي ملعله كبيرة من حمات السهار 
االخلو امو الفلشل الاسود السحبح 
اع يعسن قصوسن النوم الفير سمششو., 
غملها ,اهكام 














_ همسر أني>- افيفيزينياً 1 7" 
تعمل السورتة تحستاجسن الى تتشئية 
الهيدان اللخشبية على جوائب الكبيك ثم 
اتجملمي بالسكين لحهسلي عتى قظئمات 


مستوية 


84. يسكونك مشرمهمسى 


لال سساء دائما بحلمه اليسكويت بطارع 
ومفرمش.؛ ضعي في قاع برعلمان او هذبة 
المسقويت غوطة مستبم ورظبة 

فتمتوس الرملوية مين السافظله 


15 بسيِكة نت منيسسا و كل 


استعمفي آداة تشكيل الأيسكريم 
لتاتمنيع سحجينه البسكويت الى شطع 
متساوية الحجم وايضا لاختصسار 
الوق والصهد 


شيبمةكه غنائية 
ساستهمهال قشارة الههسراواب ثم 
العملميبيا الى اسيايم رشيعة وايلقيها او 


اعشيحتيها ممبغ البروكلي 


تلحصول على مرى بدون دسم صبعى 
المرقى في وعاء زجاجي. دعيه يبرد في 
النالاجة السن أن نمكون لنفة الدهن 
على السطح ثم لللصي منها 
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06 الأسناف السيسة جدا على الدانمة ينم تقديمها فى بدابة الوجبه ابر كمرفشقل هم العلشق الرنيسى . وافخيل 
ابواحههاا للسقة اللجحسراء والسى ؛-يسوتر 0# 0 الا 
وهاك العديد فى اإعسناف الساملة يب + زهي تركها عمضن الحيزي والبتول ايبعضب اللحوجار الاأسماك. لتعمير 
كانها وجية خفيضه. وعن الهيم ان نا هى دهده 0 0007-7 ان اللطة بيجب ان تكون المكمل الغدالى 
للو جبة فبكون اسايها المعياميناتوالامللاح والمهذءان والثى تموض ها جعشب مها فى اذناء ثبخ الأطعمة عند 


تحهير الاعتباق اتحاتئية والرشسس»ة, وكثها زإد لحرس على استممال الخخسرارات والاعتاب الطازجة لجهير 
الستهطلة كلهة كانت النسهة الشضا لبه اهف 

ومن السكمل المهم أبضنا للساهثة التتبينة او العطلسسة , وهى تشكيدة من المواليابك سداق الى السلعل» بسكل 
0 اا لم ل ا ال 0 لاض سر سس 
هناك طيها الكسير من الاضسافاة.. مى تؤانا ٠‏ صاب وعهازات نمي على اللمله بكهه طليبة فاندية لفسمهية 

1 ا ا ا ال م ال ل ل 0 5 
استفلا( ذلك الألوان الجداية والمتاقه للخضبرارات شبكون لبق السفدلة لوحة مزسومة نتزينيها المائدة على 


ال ان حظذار ونه 2 








يإلل؟ 


سملهلاهء 


سلطة الروبيان بالبطاطس 


عرجة المهقرة | + + الكنية | 6- 8 اشناس 


امثرت كبنه امننه هذا الطين اللذك. نبك اشعد تعت نائمث الليلة ام المتبلاث ار الطيق الجاتبي: نبو ومية 


حنينة واكلة 
العنؤراءات التي نتونر لديك للتزييث. 





- 1 


22 


-3 


روبيان كبير الهسجم او متوسعطد 
(جمبريي - اقريبس) 
| ورق غار ( لوري) 





الروييان ؛ قشري الروبيان عع الاحتفاظ بالذيل: 
نطلفي الروييان وذلك بتزع الخيط الموجود على 
الظهر. اغسليه حيدا. صمي الزوبيان في هدر 
متوسط الحجم.ء اغمرية بالماء. أضيفي وزق الفار 
البصل. الليمون. الهيل والعلح, صبعي القدر على نار 
متوسططلة. دعيه يغلي يهدوء؛ ثم حهمي النار واتركيه 
لبضمع دهائق الى ان ينضح الروبيان ويسبح برنقالي 
اللون: صغية من الماء. تخلصمي من بقية المكونات. 
أغسليه بالماء اليارد؛ ضعيه في مطبق زجاجي؛ غلفيه 
بالنايلون, سميه بالتلاجة الى ان يبرد , 

البدةاملس: اغسلي البطاطس. لا تقشريها؛ ضشميها 
لي قدر عتوسط الحجم: اغمريها بالماء ثم اشيفي 
ملعقة كبيرة من الملع. دعي القدر على نار قوية الي 
ان يغلي؛ غطلي القدر ثم خفهي_النار واتركيه لمدة 
25-0 دفيغة الى ان تنضع البطاطس تماما . قشري 
البطاطس وهي ساخنة بعش الشيء لكي يسهل عليك 
هرسيها , 

استعملي اداة هرس البعطاطسن او ععصقاة هرسي 


جر 


مقدية يعبيا التبا- والهغار: يمكتكك ات تقدمي هذا الطبن بِسَكَك مضتلنه ني كَل مرةٌ: مسب 





الخغضراوات. اهرسي البطاطس وهي ساختة: يمكنك 
اثناء شيامسك بهرس البطاطسى اضافة يقية المكونات. 
الثوم؛ الزبدة. الحليب او الكريمة. الغتمل الآبيضص. 
الثوم البودرة, اليصل اليودرة والملع؛ قلبي اليطاطس 
جيدا لكي تتوزع المكونات. تذوفي الطعم واشيشي 
مزيد من البهارات حسب الرغية. 

احضري طبق تقديم مسطح واسع. شكلي اليطاطس 
في وسطل الليق على شكل هرم. 

رصي الروبيان على البطاطس بشكل جذاب. وزعي 
الملماثم ١و‏ اآية خضراوات اخرى حول اليملاطس 
للتزيين. 

الصلصة: في طبق زجاجي عميق: ضعي المايونيز, 
انكاتشاب: الثوم. المخلل: الملم: القتمل الشمعئة 
والفلفل الأسود: باستعمال شوكة فتبى المكونات مع 
بعضها حتى تحصبلى غلى صلسية مباتلة. 

وزعى السلسنة على هرم البطاطس بعيث تتساقط 
على الرويبان قدعية هياشرة. اذا تبقى بعضن الصسلسة 
ضعيها في ليق جائبي وقدهيها مع الساعلة. 


بمطللهك عملة الروسا ينها : حمهنة 2 التاواسة لهصدة بوع كاها. 
كييا يعئئلالف لقليفه بياهركام نو هقيلل ال 
١‏ 


, 1 
عمل ن عتاكمر! ونضهٍدا البروم 
١ | + ٍ /‏ : 
لمم ابم لوصليك لضر'” " فى بسسية " اي عح”صمم ل وداه 
يه | - | 1 ١١ ١‏ ", 1 و | 5 
7 عاونم موغبا بحطا #معيىر زحلاتيى. مهة ذه وعهنر ّ' لازال <تسدوينى. شين 
, 1 جنع ٠‏ 5 
5 اتسمكات.:؛ © اليكسها از حطقية انل لم ١‏ 


و هلها ضالا! د حقالي بسمهولة نشوان 
البعطاطس قد امضفعسا. هليلا وتسشصى أ تساشيها شير ها الشزّوم 
12 كات الشدر اندض تسلاشين فيه الستشافلفت.. صيفيدر السسه يقضدا 
تقليب البطاطمب نهنا وقتك لاي على سحمه ذفبها همير فضمى الوشمكف 
وفيت السيلة 


١ 


١ 


١ 5 ١ ١ -‏ 
اللسسداة 0 لَذْو+ اليناط مفهسق : 8 ياكلمهاءه هوا 
الد ضية ناصضسشاظة 


لفسافس4 معصمه 
لشهطة 


ةا 
مكنا - ِ تهسظك4ه نلشاظظةهة 
و 2 ع ١‏ 007 
لبر يبه كه سل؛طييك اغيياة81 شرب١‏ هيد 


الهصنيرب 1 


لعلبة قانضا تالشهية 





يستللف اعناد التستصسة مسيقًا ووصيعهها فم برعلما 
+ 1خ صسصضهسهي اقم التق بهية لفدة افسياضا بيه اسب 
ابين”سيصية 0 معطا عطس , هيه لهم 
١ 2‏ 71# 


يمطتيك اسنهصاة"! 


١ 
, الى 77 شا اسو‎ 


أكسنسة لشيس عليه ال 


7 ف هذ 


تيمر اهسكب لمعطا ال 


لتحإحكس 


نهنا خم 
- 


. 6 
اللسا سما المها نشميا ا العحعين عاد 


#6#دسةه 


لمطاطن . تمما . اليرم يشكا حذداب 


١ 
مما لما‎ 


١ 1 ١ ١‏ ون 
عهقنها تعب اد سير صمبييهيا “تامسر 4 اسشسطفق عيض سبد انم 





سلطة المقالى مع الحمصس 


درجة لمهارة | ©* * | الكمية ' 6- 8 اتخاص 


سليقة عرتية نابة بعاتي المثاري: غنبة بالئيمة الفذائية لإعترائيا على النيتامينات واللياف والمعادت. 


تشليلة الخؤرارات ني هذه السلطلة تنرييية بعيك 
انراد اسرتكك 












ع 
1 باذتجان غير مقشر مكمبات 
1 بطاطس مفشرة مكعبات 
1 رابع إقلقة 
1 بعسل شرالح رقيقة 
2 


1 


1 - احضري مقلاة واسعة عميقة؛ ضمي هيها زيت ذرة 
بعميث يكون بارتفاع 2 سم تشريبا. سخني الزيت على 
نار متوسطة. 

2 - ضعي مكمبات الخبز في الزيت الساخن واقلي الى 
ان نسبح ذهبية اللون؛ اخرجيه ياستعمال ملمقة ذات 
لوب واسعة؛ أتركية على ورق نشاف للتخلس من 
الزيت الفائض, 

3 - في نفس الريت. اقلي البطاطس الى أن تصيح ذهبية؛ 
اخرجيها وانركبها على ورق نشاف او في مصقاة. 

4 - اقلي الباذنجان بئفسى الطريفة. اخرجيه واتركيه 
جائيا. اتركي الخضراوات الى أناتيرد . 

5 - احضري طيق واسع علاسب للتقديعم: ضعي الخسي في 
الحلبق. يعيث يغطي فاع الطيق. 

6 - وزعي فقوقه نسف مقدار شرائح البسل. 

7 
من منال١»‏ 
© التقليل الدسم يمكنك تحميحص الخَيز هي الفِرك 


وت سقة. وااو الورك نو ضر كما لل تحب 


37٠١‏ كوب زبادي (روب) 
كوب مايونيز 
4 قصن كبير اتوم مهروس 1 
1 


مصبير ليموت _ 


7 - ودعي فوشه نسع شرائح الخيار. 

8 - وذعي فوقه نسف الخيز. 

9 - وزعي مكعيات البطاملس. 

0- و<عي مكميات الباانجان. 

1- وزععبي بقية شرائع الخيار. 

2- وزعي يقية الخبز. 

3- وزعي النتخي, 

4- وزععمي الذرة. 

5- و(عي يقية شراثم اليبصل, 

6- العسنسية: في علبق عميق ضعي الروب, المايونيز. 
الثوع؛ الملم. الفلفل الأبيض. عصير الليموت. القلفل 
اتحار. قلبي باستممال الشوكة الى ان تختلظ المكونات 
مع بعضها. وزعيها فوق السلطة. 

7- انشرى السماق واليقبونس قوق الساملة قدميها مباشرة. 


©» وايضا بمكئك شوي الباذنجان بالفرن. ينستممال الفرشاة امسحي الباذتجان بيمض زيت. الشذرة او ريت الريتون لم ادخليه في فرن متوسط 


الدرارة لحوالي 10 دفائق الى ان ينضم. 


© يمكنك ايضا استعمال الروب الظاني او اكقليل النسم وايضًا يمكذك استممال مايونيز قفيل الدمسم 


© لمزيد من الألياف بمكدلد قلي البطاطس بدون تقشيرها. 


© يفضل ان يتم تقديم السلطة مباشرة يمد توزيع الصسلصة عليها؛ اما للتجهيز المسيق يمكنك وضع المقالي في طيق. اليس .والخضراوات في لبق 
اخر. والعنلصة في طبق اخر. وتركها في الثلاجة لغدة ساعات ثم عندما بحين وقت التقديم اخاطي المكوناث ثم ودعي فرفها البسلسة 


مذ 








لي سلطة معكرونة طبقنات 


درجة اتهارة | ©# © | المقمية | 6- 8 اشحاص 


نعتاجين طبى شفاف عمين ذلي تتمكني من اطبا طبفات السلطة بتكل عداع استعملي ما يعلر لانت نغرارات 
مه الموم رايهها مب غبة اتراد الأآسرة. 





5 إنخب ‏ اعلة 
162 كوب زيت زيتون 
2 
2 
2 
1 
| متراو 
16 إعرب . إعسيرتيسيه 
2 | منمقة صغيرة .| ملح 





1 - اسلقي المكرونة حسب التعايمات المذكورة على 3 - احضري طيق السلطة؛ ايداي يوضع تشكيلة 


العبوة: اغسليها بالماء اليارد ثم اتركيها الى ان تبرد المكونات على شكل حلبقات حسب ذوقّك او كما في 

تماما. العسورة: مع مراهاة توزيع حوالي 2 ملمقة كبيرة 
2 - السلحسة: في لبق عميق ضمي الطل. (يت الزيتون, من السلصة فوق كل مليقة أثشناء قياسك بتنسيتها في 

الثوم المهرومى: السكزأ البصل الإزكرة: لكوم البودزة: الطبق. 

الزعتر.. عصير الليمون: العلح والغلفل. وياستعمال 4 - وزعي الكريمة الحامضة على السطح ؛ ضمي فوقها 

مضرب شبك يدوي او شوكة احفقي المكونات جيدا البيض المسلوق وبيعض الخصراوات للتزبين, 


الى ان تختلطل. غطى الصسلصضية وضعيها بالثلاجة ‏ 5 - ضنعى السلطة فى الثلاجة الى ان تسسبم باردة. 
لحوالى 10 دشائق الى ان تكتسب ظلعما طلييا. 


#الفس وين - 


0 ا ا - 4 يوم لتكون جاهرة وقت الدروم . كما 
يمكنك اسستممالها مم اي نشكيلة سلطة اخرىق,. 
0 كاري ما حفر لس لحكل الع ريه تداق مده التتفيقة. ولكن شمي في الاعتيار ان بعض الأشكال تكون كبيرة الحجم وبالثائي 
يكنبيك 100 جرام من المكرونة آذا'كانت كبيرة الشكل 
© يمكتك اعداد السلطة وتقديعها مياشرة وثلكن وضعها في الثلاجة ليعس الوفت يساهد. على اكتساب طمما طيباء 
© ذا لم تتوظر الكريمة السامضة يمكنك استبدالها بهذا الخليط ( 2لا كوب من المايونيز + 2/! كرب من الزبادي) واستعمايها كما مذكور 
في الوصفة 











: 
ساحلة سلطة خضراوات مع صلصة اللبن 
مرجة المارة | © |الكمية ‏ 4- 6 اشقاص 
المصّع رالمفيد ني جمذه اللطة انبا مثاسبة للتقديم مع أي دومبة رايهًا للعفلات والرحلات , والممتع والمغيد 
ايها ات صلهة اللبن النائر بناسية للتقديم بع أفٍ تشكيلة مت الضفراءات المتوترة لديك عسب السوسم. كما انيا 
غنية ولذيذة الطعم حت لو تدمشيا مع جلك واعد مثك تشرائع الطماطم. 


3-2 | حبة كبيرة | ططلماطم حمراء 





لاا ل اس لحن ل جود 05 





لصم --2-2233-- مسمس لمم 29 بمسسسعم 


1 - احضري طبق تقديم واسع» 6 - العسامية؛ هي طبق عميق شعي البصل الأحَضر 

2 - قطمي الطماطم الى شرائح رقيقة. البغروم: اللين الطاكر: المايونيز. عغصير الليفون: 

3 - فشري الخيار خطوحل رطيعة. قطهيه الى شرائع, الملم. الثوم. البسل. الأوريجاتو. الريحان والفلفل 

4 - قطعي القلفل الى مكمبات صسقيرة. الأبيضص. ياستعمال مضرب شبك يدوي او شوكة فلبي 

5 - رهسي الطماطم. الخيار؛ الغلفل هي طبق التقديم كافة المكونات مع بعضها الى ان تتجانس. وزعيها 
يشكق يجدْانيم. قوق السلطة وقدميها مباشرة. 


/ 
#نييس: - 


* يمك اعداد الماصية مسيذا وحفظها في الثلاجة لعدة سباعات. 
به اذا لم يتوظر المابوتيز استعملي الكريمة العامضة. 
© اذا لم يتوقر اللبن الخاثر استعملي الزيادي (الروب) المضقف يقليل من الحليبه. 


--- 








سلحتة البحشاطس بالكريمه 


درجة المهارة | © © | انكمية | 4- 6 اشخاس 


مع أنني دائما انفل ات يلوت طبن السلقة مكونا من النشرارات الطادبة: الل ان ملطة البطاطى جمذه ا تقاورم؛ 
تمد المزيد مث الئيتايناتث تقدمى بعانيبا بعيّن ارات الشن الدّنوى اما اذا غبت بزيادة نية البروتين نيبا 
اليا بين سلوت مقلع مكعباث صغيرة. 


4 - موه متوسعل - - يعبل اخضر شرائح رفيقة مع الوزق 
#2 غود ستوسسل 2 كرظس مكعبات صغيرة 

06 عنوب 2 ريحاناخضر مفرويم |00 
044 كوب بقدونس اخمر مشروم 

2 


ملحقة كبيرة بصساج اوسيل زر مشروم 


15 متمق ستيية مدج . 
839 علمقة صفيرة فلضلاسود 





22 ملمقة صغيرة | توميودرة - لديم ». يتدوكى مدرو 

1 - اغسلي البحلاطس , ضعيها في قير واسع واغمريها 3 - قعلعي البطاطس الى مكعبات صغيرة الحجم مقاس 
يالماء , أضيفي ملعقة كبيرة من الملح . ضعي القدر 4 بوسمة تشرييا . ضميها لي حليق عسيق واسع. 
على نار قوية الى ان يغلي خففي التار و علي القدر, 4 - الصاسنة؛ في وعاه زحاجي عميق ضعي الكريمة, 
اتركي البطاطس 15 - 20 دقيقة الى أن تنضع. ولكن 2 الزروب, المايونيز, المستردة. باستعمال شوكة ظلبي 


في نفس الوقت لا تسلفي البظاطس اكثر من اللزوم هذء المكونات بخفة الى ان تختلط مع بعضها . 
كح هشة وتعتسى كثير من الماء . يتوقف (من ‏ 5 - آضيفي عصير الليمون. الثوم البودرة. البسسل. 


الطهي على حسب حجم و نوع اتبطاطس المستعملة؛ الكرهس, الريحان. البقدونسر, التمناع. السلع والفلفل؛ 
قومي بمملية اختبار النضع بالشوكة بعد مرور حوالي قلبي جيدا. 
2 دقيقة من وقت الحلهي , 6 - وزعي الصلصة شوق اليطاملس ثم قلبيها بخفة وهدوء. 
2 - اغسلي اليطاطنن بالماه ثم قشرلها مباشرة وضي وذلك باستممال ملمقتين كبيزقين الى ان تتفسطى تماما 
ساخنة. ضعيها في طبق واسم وضميها بالتلاجة الى بالصسلصمة. 
ان تبرد بمض الشيء.: ثم طلغبها بالتايلون واتركيها ١‏ 7 + عي السلطة في طبق التقديم ثم انشري طوقها اوراق 
بالثلاجة لمدة تتراوح من ساعة لاسا متين. البقدونس. 
5 
شفكرة من منال» 03 


* لمزيد من طمم الكريمة استمملي 1 كوب من الاكريمة الحامشة ولا تضعي الروب 

* احرسسي على اسثعممال الكريمة الحامشة بدرجة الحرارة المادية: وذلك ليسهل اختلامثها وتجانسها مع بعية اتمكوناث؛ اخرجيها من 
الثلاجة ميكرا 

» لإختبار نضعج البحناطس المرزي شوكة في داخل البطاطس فاذا لاحظت انها دالت يسهولة ذكرن قد نبشجت 

© اذ! قمث بتفليف البطاطس وهي ساخنة ستسبس الرطوية البشء البنية على سطفع البطاطس. وباتتالي انسحك بتركها نيرد ظيل ا'تقليف. 

© تتمليم البطاطس الياردة يكون اسهل يكثير هن تقطعيها وهي ساخنة, كما ان الهواف تكون منتظيمة وشكلها سسق, 

© يمكنب تمهيزالسلطه وحفططها بالثلاحة لعدة ساعات قيطيب ملعسها اكثر. 


ة 





لله 
سلططة 


سلطة خضراوات مع صلصة الجبن 
درجة التهارة | 8# |الكمية 4- 6 اشخاصض 


طبن متميز ونريد و في نفس الونت سيك وسريع: يملتآك تقديمه تَطبىُ سليلة ذي وجبة الفذاء اليوميث؛: كما 
بمكنك تتديمه ني الرصلات وأكلات البصر والثاليه. رايفا يمكتآع تقديمه في ادتى البونيبات كهثف 
سلطة لذيذ الفعم دينتع الشيبة بألوانه البذابة. 








3 احبةكبيرة ‏ خهار 1[ هلعقةصشيرة ملح 

4 احبدكجيرة إطماطمحمراهءم ‏ 22 10> 4 كوب 21 

2 | حبةكبيرة ‏ طماطمهشراء|| || 4-3 ملعقةكبيرة عصيرئيمون طلزج 

1 حيةكبيرة | لفل حلواخضر 0 لد كز اعؤب <> إزيشئيضه ‏ - 

1 إحبةكبيرة إفلملحلواحمو || 61-2020 1 معقةكبيرة | ريحان مجفف 

1 أحبةيجيرة إيصل شرائح 1[ | ملصقةكييرة | اوريجانوميفف_ 0 
8ط عملمقة صقيرة | فلضلاسود 

ملعقة صغيرة كوم مهروس ناه, ا |كعوب | جين ابيص مفتت ناعم 


سم تشرييا. و(زعي اليصل فوتى السلطة . 
6 - السنب» في وعاء زجاجىي عميق دمي الثوم. أشيفى 
الملح؛ الخل وعصير الليمون. باستعمال الشوكة شلبي 


1 - اغسلي الخضراوات جيدا ثم حنفيها. احخحصضري 
طبق مناسي للساططة؛ يفضيل ان يكون واسمع لكي 


- 2 


-3 
4 


-5 


مناسقة 


فشري الخيارعلى شكل خطوط رفيمة: ثم قطمبه 
الى شرائح بسماكة 945 سم تقريياء ضمي شرائح 
الجيار فَي شاع الطبق ٠‏ 

قعلمي الملمالم الى شرائح 5! سيم تشريباء رصيها 
بشكل متناسق فوق الخيار. 

اتزعي البذور من الفلفل؛ ثم قطعيه ايضا الى شرائح, 
رصيها بناسق فوق الطماظم. 

قشري اليسل؛ قطعيه الى شرائع رقيقة بسماكة 4 


الال 
“كر سن منتال: ب 


* العتماطم التصضراء متوفرة في معظم الآسمواق. اذا لم تكن موجودة يمكتك استيذائها بالحمراء. 


الى ان تختنط السكونات,ء أضيفي زيت الزيتون, 
الريحان, الأوريجاتو والفلفل الأسود؛ اخفقي بالشوكة 
جيدا الى ان يتكون لديك مستحلب؛ أضيفي الحبن 
وشلبي جيد! الى ان يتوزع الحجين في الخليط جيدا. 


7 - وزعي الصلصة فوق السلطة بحيث تفلي كافة 


الشرائع جيدا . ستلاحظين ان الصسلسية ستتساقد 
الى الشرائح التي في الأسمل وتبقى هتات الجبن 
الأيبيض على سعلح السباطة بشكل جدّاب وطاتم 
للشهية ٠‏ شدهيها مباشرة . 


© للتحخفيف من حدة طعم البيسدل اتقغي الشرالح بالماء اليارد ليسم دفللق , 
© بمكنك اهداد السلسة مسيقا وحفظها هي الثلاجة لددة ساعات. 


ءءء 








سلطة سيزر 


درجة اللهارة * * | الكعية | 3- 4 اشخاسسر 


سلطة سيزء الشبيرة تعتمد ني مكراتبا على الهلهة التوية اليلفم, وأررات الضن الغهراء ومكمبات الغبر, وهناكه 
العديد من طرث إعدادهاء ني هذه الوصفة سأستعمل الأنثومة للمهركء على طمم توي للهلهة ,لا تتغربي ذلآه 


ولن تلتتفي لذة طمصبا الا عين تذوتيبا. ومن ب 


- 5 
ل 





مالمهمات امم 
1 - انزعى الصواف البنية من أطراف التوست + قطعيه 
الى مكعيات صسغيرة. 
2 - سخني الغرن ندرجة حرازة 180"م, ثبشي الرف الشبكي 
الأوسل ١‏ احصري صيبية واسعة قسيرة الحافة. 

3 + ضعي الزيت في مشلاة سغيرة الحجم. سطني الزيت 
على نار هادثة, آأشيفي الثوم والملم والغلفل؛ قلبي 
باستمرار الى ان يذبل الثوم, لا تدعي لونه يتغير. 
ابعدني المقلاة عن النار ثم اتركيها جانيا ليضصمع 
دقائق الى ان ينشيع الزيت بنكهة الثوم: صبفي الزبت 
وتخلصى سن التوم. 

مكمبات التوست هي الصينية: وزعي غهوقها 
الزيت: بآطراف اصسابعك قلبي بخفة المكمباث الى 
ان تتفعلى بالزيت. ادخني الصينية الى الشرن واخبزي 
15-3 دقيقة الى ان تصيع المكضيات ذهبية 
اللون. مع التقليب من وفت لآخر لكي تتاكدي ان كل 
العكعيات قد اكتسيت اللون الذهبي' اتركي المكمبات 
في الصينية الى ان تبرد تماعا 
5 > السلصبة ؛ في وعاء محضرة الحلمام او ايريق الخلاطل 
ضعي الأنشوجة والثوم , شغلي الى ان تحسلي على 
عجينة ناعمة, أضيسي الضل وعصير الليمون والمستردة. 
بشنلي تيطع قوامي الى ان تختلط المكونات؛ ثم ممع 


- 4 





34 
00 


متا( 


الليلة لن يميز انبا تعتوي على اتشربة ذلا تتلني. 


4 فصب كبير توم 

1 | ملعقة كبيرة ‏ خل ابيض أو آحمر 
5 (إهملعقة صغيرة معجون المستردة 
وا | كوب | زيت زيتون 





<< 2-1 منعقة كبسرة جين بارسيساناوجينرومي داعم اوشرالح. 
02 حبه كبيرة خس 


استمرار تشغيل المحضرة بيط. قوسي باضافة الزيت 
بالتدريج من الفتحة العلوية للمحضيرة. الى ان تحصلي 
على صلصة متجانسة . ستلاحظين ان الصلصة اصبع 
لونها فائحا ولن يظهر بها آية آثار للأنشوجة ولكن 
طعمها سيكون فويا وغنيا. 

6 - اغسلي اوراق الخسن حيدا,ضهيه في مصفغاة للتخلص 
من الماء, لفيه في قوطة محلبخ. اتركيها لبسع دقائق 
الى ان يجف. 

7 - قطمي الخبن الى شرائم عرضها 2 سم تقريبا: يفغضل 
لين تقومي يتغقطيع الخس يدويا يدون السكين ذلك 
يفعل علي بقاؤه نضرا؛ كما يحتفظ بعضارته المفدّية 
لفترة اطول . 

8 - للتقديع ضعي الخس في طبق تقديم فردي او طبق 
كبير . (يمكلك استعمال آوزاق الخمن الداخلية الصضبقيرة 
يدون تقطيع] 

9 - وذعي مكعبات الخبز المحمصة فوق الخس . 

0- اقلبي السلممة لتتاكدي من توزيع مكوناتها جيداءثم 
صيبها فوق السلطة بحيث يتساقط يبعضيا هوق 
مالفا الجن متسس ليا ولاش للها مت 0 

1- اتثري جين البارعيسان او الرومي وق الساطة ثم 
قدميها مباشرة . 


© يمكلك آعداد كاقة مكونات هذه السلطة مسيقا وحشلظلها بالثلاجة لتكون جاهزة عله اللزوم. 
© اذا اريت تجهيز الحس مسبينا لديه بنوطة المعليغ ثم ضميه فى الثلاجة ئمدة ساعماث او طوال الليل؛ فيسيم مقرمشا وليشرا 
هك مكميات الحبز اعدادها متمة وطممها ايضا متمة. بمكتك اعداد كمية كبيرة ب حسللها هي النوريز: وتكون جاهز1 لأية اطباق سلملة وايينما للشوديات. 


كا 








الفتوش 

مرجة المهارة | # ©* | انكمية | 4- 6 اشخاص 
مائراك الفتوئن يشربع عرش المائدة المربية وغاصة في شب مفات الكريم: هذا الطبى الفني بالتيية النذائيبه 
اسببعت له شبرة عاليبة. اذا أردت التثلبك من المرات العرادية تي الفتوس يمكتك تعميهن الغبز في القرت 
درت ااتة ابة دهوث. الوتيات مثل البقلة والمناع بهمب تصديد متدارها بالمزبة هيت تعتلف أغهام العزمة 
من بلد الى بلد ومن سوسم الى مرسم : تهّلت ان اعددها ذآك بلك تغريبي بعتباك الكوب. خذي الأرمات نفد ثم 


سَمييا ني اذوب درت ات تشفطي عليبا. 
| رشيف | عبزعريي 1 
كوب نشريبا تقناع ' لمصر اوراق 
كوب تقرببا بقلة(رجلة)اوارق 






مم سس ل ل لم 


| كوب | عصير نيمون طازج _ 

2 منعقة كبيرة 2 خلابيض 

_4+3 فص عير 2 | ترم مهروسا 0 
الي زيت زيتون 

3-2 ملعفة كبيرة |سماق 


1 - الستريقةالأولى لتجهيزهة [الشتوشن وضي 7 - اغرمي الخس الى شرائح رفيقة. او قطعيه يدويا الى 
: : 


التحميص ؛ سخني الفرن لدرجة حسزارة 0 م 
افتحي رغيف الخبز ليصبح لديك طيقتين من الخيز؛ 
صمي الخبز على شيك المرن وحمصيه لبضع دفائق 
الى ان يصيح دعبي اللون: اخرحيه من الفشرن واتركيه 
ليبرد. ثم كسريه باصابعك الى قطع صغيرة: سيكون 
شكلها غير معتناسق ولكن هذا معثاد في الغتوش. 
الحطريقه السانيه لتجهير حبر 
باستعمال مقص المطبخ او سكبن هنشارية, قطلمي 
رَغَيف الخبز الى مريمات سبقيرة مقاس 5! 1 سم تقرييا. 
سخني زيت ذرة في مملاة عميمة ؛ واهلي الخيز الى إن 
يسبح ذهبي اللون. انفليه على ووق نشاف لتنخلصي عن 
الزيت الفانطى. اتركيه يبرد قبل الاستعمال. 

شعى الخير هى عليق سلطة عميق وكبير الحجمء 
وابدثئي بتجهير الخضراوات كل صتف حسب عا هو 
مذكور لاحشاء كلما انتهيت من تجهيز صنف اضيفيه 
الى الطبق غوق الخبر 

اقرمي اورافى النمناع هرما حَشنا بحيث يتم تقطيع 
الورفة الى 3 او اربعة اجراء تشربيا. 

افرمي اليقلة (الرجلة) بنئس بلريقة النمناع. (اذا كان 
حجم ورقة اليقلة صسغير لا اقطمها واتركها صحيحة). 
قشري الخيار ثم قطعيه ملوليا الى اريعة اجزاء . ثم 
قطلعيه بالعرض الى شرائح رفيعة فتحصلين على 
مكمباتث صغيرة. يمكنك ايضا استممال الخيار بدون 
تقشير. 


- 4 
-5 
-6 


تو 


وهي القلي؛ 


اقعطم صفيرة. 

8 - آما البصل الأخضر فقطميه الى شرائح رظيقة , واذا 
كانت اوراشه طازجَة وخضمراء شهية يمكتك تقغطيم 
بعضها فتضفي على الفتوش طمما لديذا , 

9 > بالنسبة للقلفل انزعي البدور الداخلية؛ ثم قعلعيه الى 
مكثميبات سميرة الحجه ليناس مم حجم الحيار ‏ 

0- فشري الفجل بعضن الشي» اذا كانت القشرة حسلبة 
وخشنة. قطفي الفجل الى نصفين ثم الى شرائع او 
مكهبات «سقيرة اذا كان وسظ الفحل جاغا ومجرها 
لا داعي لاستعمال هذا الجزء واضيفي فقعل الطبقة 
الخارجية منه ؛ ويفضل داتما شراء الفجل الصفير 
العجم والطازج. 

1- افرمي الطماطم الى مكهيات صثيرة العحجم ثم 
اضيفيها الى طبق الخبز مع يقية الخضراوات. 

2- اطرمي اليبقدوئس واضيفيه الى الخضراواث. 

3- قلبي الخبز مع كافة الخضراوات الى ان تتوزع جيدا ٠‏ 
ثم ابدئثي باعداد الصلصية. 

4- الساسسة: في طبق رجاجِي عميق. ضعي عصير الليمون. 
الخل, الثوم والملع. باستعمال شوكة غلبي المكوتات جيدا. 
الى ان بتوب الملع, مع استمرار التقليب أضيفي زيت 
الزيتون بالتدريج الى ان يتكون لديك صاصة عتجانسة. 

5- وزعي السلسة هوق الفتوش. قلبي بخفة الى ان تختئط 
يَف ٠‏ 

6- اخثري السماق على سطع الفتوش ثم قدميه مباشرة. 





8 بمكتك تجهيز الشتوش همسيذا. قملمي الخضر!وات وجعيها في 
ملبق الداسميدةم غلسيها وحشهفيها بالتلسة. افاي الخيز اءِ ا 00 
واأتركيه جانيا. اعدي السئحسة وضعيها في برعلمان حاحصي مملو 
في الثلاجة. حين بسصين وفقت التقديم صَعي كل المكردات مء 
يبعشيها فتعيدبين القئوش جاهرا يلواسي 

35 يمكاد فلي + لخميس كمنة كمد سين الغخيز وحشظها فلي اتثالية 
لصين اللزوم 

© اذ كنت ستقدمين الفتوش مياشرة بعب اعدازى. صمي الخبرز في 
قاع الطبق ثم ابنثى ممع الخسراو'ت فوقه. شدذتك بساعد هلى 
تشريه يما يماقم من الضعبراواث اثناء التصهيز فيكتسب طعما 





تذيذ! ويصيح لينا بعض اللشي» 

© هتائد من يصبون اشضافة خضراوات اخرى للفتوشر مثل الكرئب 
والجزر. وههيذا! يعود الى الرغبة 

و بمكلك اشافة السماق اثى الصلصة وتكون جاهزة توضمها على 
الفتوش مباشرة. 

© ارا كنث ستتكومين بتجييز الفتوش مسبتا لا تخلطي الرصسل غيم 
بذية الخصيراوات. سعية في طبخ سفير؛ اتثرع هلوه رشية حتفيفة 
من المله. غلميه بالنابلين والركيه بالثلاجة؛ اشوفي البعيل الى 
الفتوش فيل التقديم مياشيرة : يؤلك تساقغلين على طعم المُنوش 


مطارزجا «وشهيا 


بعطلة عليه الجبساء ومو عجازة كن طماء ساذل مكون من عدة [طلممة ممزوجة مع بعضها في بعض الآوقاك ‏ 
مهما المها اللجحوه وال جاح 5550 ل او الخضراوات قعل آويستعمل فيها الحيوب والحنطة. لحنحئة, وهتاك آيضا 
اعنباق الشورية المكوثة من ذا “ضة المرق فتعدل وبصفة عامة تسم الشورية الى توضين | اشوربة الشقيتة 
السائلة والشورية'لثقيدة. 

من الأفضيل التخعطلبيكظ المسبق لتقديم الشورية كلس الم.اندة تكي تكون بدرجة 2١‏ لحرارةالساةه لاهو لهذ صاش 4. 
يتم تقديم الكوربة قفي لبق خاى هميق ويفضل يذهفاة المصنوعة من البه ولحو زنت دجتو بي 0 


ساخلة ينسح بفسل طبق الشوربة مالماء الساخن قبل وطنع الشورية . ويتوهر كي الأسواي 2525 ذاث سات 
فاعدخ تجتوق على شمعة خاضة تلت جافظة على ى شرجة حراوة الشورية أكناء فمرة اند لمشم بع 5207 / 

نسم تقديم الورنة قمع نهفسن المرفقات مدا اتيز المجمعص. الأجبان الأعشاب الخضراء؛ عصيراتليمون او ١‏ 
-ك357 ومن المهم اختبار الأسلوب الهتاسب لتقدعيم هدم الفرفقات يكل خذاب وفابح لتشهسة. قسم تشدممها | 
5 )2 الشورية بحيث يضميشها 0-6 03 حسب الكمية والطعم الدي برف به وقبل تتاول الشورية 
ل تت ا 0 له, 

وتعتمر الشورية وجدة خقيشه وسهلة اتيصسم. ومبنح الأصياف المناسية جد تتفتاية الأطلفال وعبارائسّن- 





- ا 2" و-- 5 


و ا لض نيه 


د اد 
ٌُ 








شوربة بروكلي بالكريمة 


درج المهارة | * * الكمية ‏ 4- 6 اتسهاسن 
شودبة البروكلي المميرة باليلعم اللذين رالقيمة الفذائية المرثفعة. انتاري البروكلي الطاتع رائئرت الأنؤفر 


الداكت؛ اشافة معنا البيون ني شورب اليروكلي يجعلبا غنية باليروتين أما الكريمة نلمزيم من الكالسيوم. 
وهذه الإصانة تعود عب غتبك وبمدّن اللإستفناء عثبا . 





1 - اغسلي البروكلي: قطميه الى شجيرات او قطع صغيرةء 8 - تخلعسي من ورق الفار, ([احتفظي ببعض قلع البروكلي 
الركيه جائبا. للتزيين), 

2 - في قدر ستائلس ستبل غتوسطل الخجم سخني الزيدة. ١‏ © - ضعي اليروكلي في ابريق الخلاط. شفلي الى ان 
اضيفي البصل والثوم وقلبي على نار متوسطلة الى أن ضيح بالمما 


يذبل البحمل ويصبح دهيي اللون. 0- اعيدي شوربة البروكلي الى القدر. سخنيه جيدا. 
3 - اضيفي الغلفل واليروكلي. قلبي باستعرار الى ان يكتسب 11 في وعاء مناسب ضعي صفار البيض والكريمة. قلبي 

البروكتي لونا نضرا ويتشيع يرائحة ونكهة البسل. بالشوكة الى ان يختلظ صفاز البيض مع الكريمة, 
4 - انثري الدقيق فوق البروكلي , قلبي الى ان يختلط ٠‏ اضيفي الكريمة الى الشورية اشاء تعليب الشوربة 
5 - اإضيفي ورق الفار. الملح. المرق. الأوريجاتو. الفلقل , ياستمرارء تذوقي اللمم . 

قلبي الى ان يختلط ٠‏ 2- ضمي الشورية في اطباق التقديم؛ ضعسي بمض 
6 - اتركي المرق على نار متوسطة الى أن يفلي , قلع البروكلي على سطح الشورية وقدميها ساخنة. 
7 - خففي النار واتركيه 10- 12 دفيقة الى ان جنضجح 

البروكلي, 


» لا تتمنلعسي من ساق البووكني. انرعي الفشور من الجزء اليابس منها ثم قطلميها الى فلم سغيرة. واستعوليها في الشورية. 

و حين تصيقيح سقثر البيض الى الشوربية الساخئة قد يسبح سار البيشى مغتثا بسبب تماسك بروتين الصشار؛ ولتفادي هذء الظاهرة 
انصحد ان تمزسي المشار مم اتكريمة. وايضا يجب ان تقومي بتقليب الشورية باسثمرار اثناء اشافة الصفار. 

© لمزيد من الفيتامينات والمعادنء أضيفي بعضى اوارى السيانخ الملازج المغروم الى الشورية , 

© أاضافة الكريمة على حسبي الرغية. تعطي قواها رالما وعنعما لذيدا على الشورية, ويمكن استبدالها بالحليب (اتقليل من البهون. 

© لمزيد سن الألياف يمكنك اضافة بعضى رقائق الشرقان يدلا من الدفيق 


رب 











شورية الد جاج بجو زالهند 


درجة الممارة | 8 * | العمية | 4- 6 اشاس 


شودبة ا بلعم جديد. اذا لم يتوثر موث البئد الناعم استعملي جوت هلد دمن بمثدا نهف كوب يهات الى 


2 كوب ماه 





1 - هي عدر متوسط الحجم؛ ضعي الفيلية؛ اغمريه يالماء, 
أضيفي البصل» ورق الفار. ٠‏ #6 اموا لفح و حييق 
الهيل الصحيح ٠‏ اتركي الفيّليه يغلي على ثار متوسطة 
الى أن ينضج , 

2 - اخرجي قطع الفيليه, اتركيها جائبا لتبرة بعسشس 
الشيء. صفي المرق لتحضلي على حوالي 2 كوب. 
احتفظي به جانيا. 

3 - قطمي الغيليه الى اعسابع طويلة رفيعة. اتركيها 
جابيا . 

4 - في وعاء مناسب ضعي جوز الهند. أضيفي اليه الماء 
المغلي, ل 1 
جوز الهند واحتفظي يمالاجود الهنذا: 


1 رهن مضال» 


5 - هي قدر متوسط الحجم؛ ضعي ماء جوز الهند ؛ مرق 
الدجاج. عصير و قشور الليمون. شرائم اليسبل 
الأخضر. الفتفل الشطة: الزتجبيل. الصسلصة والكريرة. 
الملح والغلفل, 

6 - دعي القدر على نار متوسطة الى ان يصل الى درجة 
الغليان. خففي النار واتركي الشورية تغلي 5 دقائق. 
أضيفي الغيليه المقطع, اتركيها تقلي بهدوء لحواني 
0 دقائق. تخلعمي من شور الليمون. 

7 - شمى النشا فلي كوب صغير, أضيفي 4 علعشة كييرة 
من الماء. اضيفيه آلى الشورية مع التقليب بهدو. الى 
آن تتماسك الشورية يمض الشيء . تذوفي الملم. 

8 - ضعي الشورية في اطباق التقديم وقدميها ساخنة, 


» يمكنك التهكم بكثافة قوام الشورية حسب الرغية وذلك بزيادة از تقلين كمية النشا المستمدل, 


حية 








درجة المهارة | * * | الكمية 4- 5 اتخاص 


تعودثا اعداد شوربة المآك اذا كانت نائمة الطعام تمتوي اطباق السمكك ., وذكن ما أيكه بتجربة تقديسبا كأي 
معنن شودبة تنليدي يتماء شى مع اية اسنات على المائدة .. تبد لك تنوعين من التيمة الخذائية نطباتك. 


| 3-2 | ملمقة كبيرة > زيت ذرة 


5-4 هر مستكة ل 
2 |اقطعة . ردق غار زنرري) 
1 ' ملمقه صفمرة قيرة كزبرة جافة مطلحونة 







بصسل مضروم ناعم 


زنجبيل خطتازج مهروس 





<< 2 ]حبة متوسطة | جن مييق ناكم 1 -- 
كرفس افرنجي مفروع مع 
الأوراق القشراء 


--سسسسسسه.... -- 0 -_- 


1 - في قدر متوسعل الحجم ضعي زيت الذرة . سخني على 5 - انشري الدقيق قوق الخضراوات وقلبي الى ان يختلط 


نار متوسطلة؛ اضيفي المستكة. استمري بالثسحين الى حيد! . 

ان تذوب المستكة وتتصاعد منها رائحة ذكية. 6 - اضيضي مرق السمك. قلبي الى ا نيختلط المرق مع المكودات 
2 - اضيفي ورق الفار والكزيرة, لقلبي لبيضع لوانتي لكي حيدا. دعي المرق على نار متوسطة الى ان يغلي. 

تتحمسن الكزيرة وتتساعد الرالحة: 7 - اسقعلي قطع السمك في المرق. دعيه على نار قوية 
3 - اضيفي البصل. الثوم والرنجبيل؛ قلبي على نار الى ان تفلي الشوربة. اضيقي الملح والملقل. 

ستوسطة الى ان يديل البسل. 8 - خففي النار وغطي القدر واتركي الشورية تطهى بهدوء 


4 - اضيفي الجزر. الكرضن والعطلماطم: قلبي الى ان لحوالي 20 دفيقة او الى ان يثنضشج السمك. 
تختلعد مخ بقية المكونات وتتحخفيص الخضراوات ‏ 9 - تذوفقي طعم الشورية ؛, ضميها في اسلياق التحديم 
قليلا . وشدميها مم شرائح الليمون. 


رومن تان "لكللتتكتككتتتتكت”-لكد 03 
© اكي تتأكدي من ذوبان السستكة هي انزينت ضهي القدر بشكل ماتل فليلا. #يتجمع الزيث على جاتب قاع الغبر وتذوب المسسكة, 
» تذويب المسكتة وتحميسى الكزيرة يعمل على اعطاء نكهة ملبية جدا للسملفب. وهذء خطوة مهمة فلا تتساهليها اشاء العلهي. 
© الجزر والعلماطم يضفي قيمة غذاللية وطعما لديد؛ وايشا لونا برتقاليا عميزا على الشورية. 
» من المهم ان تبعي الشورية تفلي جيدا قبل اسقاط السملد؛ لكب ثتماسد الهاف السمك مياشرة حال اسقاسطها عذلك يعمل على احتفاظل 
السبمك ينكهته الطيية والرائعة الشهية, 


حجرو 








شوربةالعدس بالخضراوات 


فرجة الخهارة د + * | الكمية | 4- 6 شخاصض 


شودبة العدس التقليدية الئي لل تكاد تخلى منبا السمرة العربية والغليجية: للتجديد على مائدتك مربي هذه 


الشوبة مع الطهراوات . 





1 - اغسئي العدبس جيدا؛ ضعيه هي مسبقاة, 

2 > ضعي الزيت في قدر عتوسطل الحجم. جبعيه على 
نار متوسسططلة الى ان يسبسح ساحنا؛ أضيمي الكمون 
الصبحيم. قلبي لبشم ذوائى الى ان تتصاعد رائصته: 
أضيفي البصل. قلبي الى ان يصببح ذهبي اللون |) - 6 
دقيفة. 

3 - أآضيفي الثوم. قلبي 1دة دفيقة , 

4 - آضيمي الجزر؛ اتظماطم. الكرقس. الملح, الفلقل؛ 
الكمون الناعم والزعفران. قلبي لمدة 2 - 3 رقيقة الى 


. ريون متال: 


© تعميسىن الحخضراوات مو البسل يضفي على الشوربة نكهة حثيبة , 





مرق دجا 
ماء 


#قابيى: ايصبوق هه سكيع 


. © إعرب 
4 كوب 


ان تكتسب الخضراوات تكية البهارات: 

5 - اضيفي العدس, المزق و الماء. ينغلبي الى ان تتوزع 
مكومات الشورية. 

6 - دعي الشوربة تصل الى درجة الغليان. ثم حخغفي النار 
واتركيها 20 - 25 دقيقة. الى ان يتضبج العدس 
والحخضراوات. تذوفي الشورية واضيمي مزيد من الملع 
اذ؛ احتاج الأمر (لا داعي لتصفيه او علحن الشوربة). 

7 - حدمي الشوربة في طبق التقديم ؛ وزعي فوقها بعضص 
الكمون المهيع ‏ 


© اتعدس المستعمل هنا هو المدسن اليرتقائي اللون المشطور الى نصفين [فضلاً اتظري الصورة) 


--- 

















شوربة اللحم بالخضراوات 


مرجة المهارة | # *# الكمية ‏ 6- 1 تشطانسن 


تلع صغيرة من اللحم مع تشكيلة من الخضراوات. مشدية ومتيدة. يمكدك استمماك خؤراوات مجمدة ار طادمة. 


200 : جرام تهرييا ‏ شراتح تحم 5 2 
3-2 امنعقة كبيرة آزيت 

1 عبةمتوسطلة ‏ بصل مقروم تاعم ‏ 
2 إاقص . توم مهروس 
يرة كموث 


فلفل اسود 
00 ملعقة صغيرة | كزيرة جاقة مطجونة 
٠‏ بابريكا ( فلفل حلو] 
بهارات لجم مخلوطة 


2 - شعي الريت في قدر ستاتلس ستيل واسم + سهثشي 
على نار متوسعلة. 

3 - آضيفي اليصمل والثوم. هليى الى ان يذيل اليصلء. 
أضيفي اللحم. قلبي الى ان يجف اللخم, 

4 - أضيفي الكمون. الملح. الفلقل الأسود؛ الكزبرة, 
البابريكا. الشحلة؛ اليهارات و الزعمران؛: فقلبي الى 
يحتلط اللحم مم البهارات ديكتسيب نكهة طيبة. 

5 - غطي القدر واتركيه على نار هادتة لحوالي 20 دفيقة 
الى ان تثاكدي من نضع التحم (اذا اصيع اللحم جاها 
آضيفي قليل من الماء أو المرق), 

6 - آضيفي المشروم الى اللحم وقلبيه ليضع ثواني مع 
اللسم الى ان نتساعد رانحته. 


“لكرة من متال: 


1/6 |ملعقة صفيرة | زعشضران 
6-4 | ححية كبيرة مشروم (شعلر) متازج 
كوب خضراوات مشكلة محمدة 





1 إحيةكبيرة | سس متفاسييا 
0 حية متوسطة فلفل اخضر حلو مكعيات صغيرة_ 





/ ا جيه مؤسخلة قلفل احمر حلو مكفبات صهعيرة 
2 4 ملعقة كبيرة 2 شوظان 

5-4 كوب 22> مرق لحماودجاج 

2 - 3 ملهعتة كبيرة | حصيير لبمون 


للمقفهم؛ حقدوني - لبعون 


7 - اضيفي الخطسراوات: العثماطم. الفتفل الأخضشر 
والأحمر, الشوهان. لبي المكونات على نار متوسطة 
لحوالي 2 دقيشة الى ان تكتسب الخضروات تكهة 
000000 

8 - اضيقي المرق. غتبي الشورية لكي تختئط المكونات 
جيدا. دعي الشورية تغلي على نار قوية ثم خنفي 
الثار واتركيها على نار هادثة 15 -. 20 دقيقة الى ان 
تنضعج: الخضراوات. أضيقي المزيد عن المرق حسب 
احتياج الشورية؛ تذوفي الملع , 

9 - أضيفي عصير الليمون. وزغي الشورية في اعتباق 
التقديم ؛ قدميها سم البقدونس والليمون. 


ل سس ست" للم سلسم 


3 استعملك في هذه الوصغة شرائح المجل الرفيمّذ. وفعثمتها الى مكعبات سهيرة حتى لا تآاخد وتنا هي الحذهي؛ ويمكناد اتفيذ هدء 
الورصفة باستعمال اي نوع من اللخم كما ترغبين: لحم بقر او عدم مقعلع راس عصغور مثلا. 

© اشدافة الشوطان الى الشورية يرقم من قيمتها الفدالية وايضا يعمل على لماسك ظواعها. 

© اعتبري هذه الوصفة اساسية واشيني انى تشكيلة خضراوات ترغبين بها عمل شورية متجددة كل عرق 


ريل 

















شوربة المشروم والد جاج 


مرجة المهارة | * * | التكمية | 4- 6 اشخاصن 


المشروم (الفطر) بتوفر بمدة اشكاك وانواع, منه الطارج والسجتنه والمعلب. ينمل بالشطيع استعماك الطارع, اذا 
غبت باستعماك المجنت اتنفميه بالماء الدانئ: يع دنائق لدي بصبع لينا. لا داعي لفسل المثروم. أمسميه تفط 


بقرطة نظينة. 


توم مهروس 


1 - امسحي المشروم بفوطة قطنية رطبة] أو بقطعة من 
ورق المطبغ. قطمي المشروم الى فلع صغيرة. اتركيه 

2 - فعلمي فيليه الدجاج الى مكعبات سقيرة. 

3 > هي قدر متوسط الحجم مسخني الزبدة والزيت. 
أضيفي قطع الدجساج: قلبي على تار متوسظة الى لن 
تصبح ذهبية اللون, 

4 - اضيفي البصل والتوم واستمري بالتقليب الى آن 
يصبح البصل ذهبي اللون. 

5 - اضيفي المشروم المقطغ. قلبي علي نار أهادثة الى ان 
يدبل المشروم قليلا وتتساعد راتمته, 


١ . 





6 - رشي الدفيق هوق خليعل المشروم والدجاح. قلبي على 
نار هادثة 2-1 دقيقه الى ان يجف الدفيق. 

7 - اضيفي عرق الدجاج. الملح والفلشل. قلبي البي أن 
تخنلط المكونات مع بعضها. 

8 - غعلي القدر ؛ واتركي الشوربة على نار هادثة 12 - 5 | 
دفيقة الى ان ينضج المشروم. 

9 - ل_تحن الشورية ٠:‏ ضعي خليط الشورية في ابزيق 
الشلاط. شفلى الى أن يضصبح الصُلِيط ناعما. 

0- اعيدي الشورية الى القدر. 

1- أضيقي الكريغة. أطبخي بهدوء لمدة دفاثئق الى ان 
تكتنسب الشورية قوام كريسي نتاهم . قدميها ساغنة. 


©» يمكلك التسكم بكثافة الشورية آشاء ملسلها في الهالاملك - هاليمص بفشلها باعمة واليمص يمميها هشينة ‏ 


» هذء الشورية مفنية لالأمثمال ولكن لا تضيفي اتفافل الأسوم 


» المشروم يمت نسبة عالية من الماء ويسيح لينا علد غسله, يفضل تلظيفه بالقوطة. 
© يمكنك عمل هذء الشوربة باستعمال المشروم فغقّط (الاستغناء عن الجاع 


74 











شوربه 


تسو ريه كبو تسم مناه 


درجة اشهارة | #* © | الكمية | 4- 6 اشسخاص 


الترنوبيه وهي نا بقل على المرت الهائي بدا اعملي نه شودبة الجز او ما يعلى ذلك من نفساوات. 





1 - اغغسلي الدجاج جيذا ؛ اأعلميه الى ازياع . 

2 - عي الدجاج هي هدر واسم., اغمريه باكاء بحيث يكون 
بارتضاع حوالي 3 بوسة فوق سطح الدجناج. 

3 - أشيفي الكرقس. اللوري. البسل, الجزرء الكرات؛ 
الثوم. اليقدونس. دعي المرق على نار متوبيطة الى ان 
يبدأ بالغليان. خفضي النار واتركي القدر يدون تفملية 
الى ان يتكون رغوة على سعلح الدجاج. اتزهي الرغوة 

وتخلسمي ممها . 

4 - أضيفي القرنفل؛ الهيل؛ القلفل الآسبود و الملح: غطي 
القدر ثم خغفي النار واتركي المرق يغلي بهدوء لدة 
ساعة ونصف او ساعتين .أضيهي مزيب هن الماء اذا 
كان المرق يتتاقص.,. 

5 - اخرجي قلع الدجاج. شميها جانب1: حدمي المرق: 
العم عن كافة المكونات؛. يمعكخنك استففال المرق 
في هذه المرحلة ولكن لمزيد عن المرق الصاطي ظومي 
بالخحلوة النالية 


10 





| زد هواتئج 
بصل احخضر مغروم مع الاوراق 


6 - لتنقنية المرق» ضعي بياض البيض والماء البارد يفي 
طبق صغيو: قلبي بالشوكة الى ان يتكون لديلب رغوة 
خفيفة لم آضيمي فشيور البيض. 

7 - اعيدي المرق المصفى الى القدر, ضعيه على التسار الى 
ان يصبح ساخنا؛ اضيفي خليط البيض. والقششور 
دعسي المسرق يغلي بهدوء لبضم دقائق الى ان تالاحظي 
تكون رغوة غامقة اللون على سطحه. ابعديه عن الثار 
واتركيه جانيا لحوالي 5 دشائق او اكثرء باستعمال 
الملعقة ذات ثقوب, انزعي الطيقة المتكونة ثم تخلصي 
منها , 

8 - صفي المرق من خلال شاشة قعائية ثاعمة. 

9 - شوريةااجزر؛ ضمي المرق في قدر نظيف» دعيه 
يغلي اسقعلي فيه الجزر و البسل الآخشر. دعيه 
يغلي لبشع دقائق. تذوقي الملح. ضعيه في اطباق 
التشغديم: قدميه مياشرة. 


» شثور بياس البيعص تعمل مثل المقتاطيسى وتشوم بإمتساص الشوائب الموجودة هي المرف. لا تترددي بتجريتها. 
0 تلاحظين في هذه الوصفغة انه لم يتم استعمال لهم الدجاح؛ لأنه يسيع مفتتا من طول مدة الطهي:؛ فالمرق هتا يتسير بالتسابه ملعما عنيا 
وقويا بفضل مدة الحلهي الطويلة التي تساعد على الحصول على خلاصة الدجاح بالكامل, 








نشدهء الشصبالات قل الوجيةالرتب ».ود جسليهكانكبام المقيللات مو التلفئلات فيهبال سانه وندا خل بها فهاك 
007 الاعطباق التي يعتبرها اليعضي مطدلات بيتها بعتبرها الأطرون بد خل في تسكمله»ه السللة وقد تنظل 
ابضا فى تشكبلة الأطماق الحانيية:. ونكون المخيبالات عادة أعلياق خميفة وتحتوي على نسبة قثبلة فى اللحوع او 
ال ات 0 ل 1 كت الشهية. ويمفضل عيبم الأكثار عنها أثناء الوجبة لكى لا تظذفى غلى 
القاه الهحضييق للحلت المددسيي 


وقد يقوم البعص بتقديم المقبلات النمسنة مثل المازة وطواتح الشهية قبل حوالي 17 دغيقة من وصول الطبق 
الرنيسي كما هو المتبع شي المهلاعم . وهي العرائم والمماسيات الخاحه ينم المر كير بده على تخدديح العقبالات 
بشكل عناب متسق بعناية فاتسّة كأنها لوحة فنان رسمها على عسوانى من الفضة. ونشدم المقبلات حادة باحجام 
صفيرة وممتومة. وقد ينم توزمعي على الحصيوف قبل جلوسهدة على الهمانداء لني مهو 0ك 
قبل الطبق الرليسي, امافى نظام الوجبة البومية في المتزل اليتم تكديم المشبلات مباشرة غتى الملادة مع بقية 
ال 








01 
مقملات 


أجنحة الد جاج المبهرة 


1 قظطمة 


درحة المهارة ‏ 4# * | اتكمية 


طريئة عمل أبنعة الدماع ١‏ تشبكن وينجز ا كتوع من المنبلاث او للنفديم على بوتبه العفالات. 





1 - اغسلي اجتحة الدجاج جيدا ؛ تخلصي من الطكرف 


<2 


-3 


المدبب في كل جناح. اقطمي كل ,جناح من تاحية 
المفصل. تخلصي من الجلد,الزائد. ستحصلين غلى 
4 قطلهة. ( 

في طبق عميق ضعي الدقيق. البينكج يأودر. الملع» 
البايريكا, الريحان: الفلقل الأسؤد و الشطلة؛ قلبي الى 
ان تختئط المكونات مم بعضها. اتركيه جاتيا. 

ضمي الاجنحة في حليعل الدقيقءشلبي الي ان تتفطي 
كلها بطبقة من الدقيق . 


4 - احضري مقلاة واسعة؛ء ضمى فيها الزيت بحيث يكون 


7 


بارتماع 2 سم , سختي الزيت . 


٠١ ١ 


95 ابن مهثال؛ ب 


© لا تتركي الأجدحة تفترة علويلة بعد تفعليتها بالدفيق. لكي لا يسيم لينا؛ 


5 - اسقططي بضع فطلم من اجلحة الدجاج في الزيت ٠‏ 


حففي من درجة حرارة الزيث, قلبى من وفت لآخَر 
الى ان تنضج الأجتحة 4 - 6 دفيقة- 


6 - ألثناء ذلك اعدي السلصة في عقلاة واسعة ضعي 


الزبدة: الثوم ٠‏ السكر. قلبي على تار متوسطة لبضع 
شواني الي ان يذوب السكر, اضيفي الخل الشعلة والملع. 
اتركي الصسلسة على نار متوسطة الى ان تصيح ثقيلة. 


7 . ضعي اجنحة الدجاح في الصلصة؛ قبي الى ان تتفملى 


وتعسيح الاجنحة ليثة ورطبة . قدعيها ساخلة. 


© اذا لم ترغبي باللعم العار . وخاصة اذا احييت اعداد هذه الأجنحة الأطفال , استمملي الكاتشاب يدلا عن الشطة السائلة - 


آنا صما 
#ر 180 








17 
7- أصابع الجلاش باللحهم 
برجة المهارة | * * الكمية ‏ 30-25 قطعة 


نؤائر صغيرة على شكل امايع , بعشو اللعم والمين بع الآربرة والكرات. عحيبتة الهلا هي التي تستعمك ني 





عمل اليتقلارة. 
1 : عجيثة الجلاش 1 ملمقة صقيرة يهار مشكل 
باكيت | ((بدرجةالحرارةالعادية) | 115 ملمقةصضيرة ملح 
: ا ملعقة صغيرة فتفل اسوه 
3 صنوير مقلي * 

3 ل 5 ١‏ الك 
1٠‏ كوب | كرات مضروم _ 
04 كوب كزيرة خضراء مشرومة 





-00 00 )ل لل اااااللسس سسا سس سس سس “مهت 0١١‏ 53 


1 - شغلي الفرن على درجة حرارة 180 م . ثبثيى الرفب 6 - خذي 2 رقاقة او ورقة من العجيئة. امسحي بضليط 


الشيكي؛ احضري 2 صيلية مستمليلة قصيرة الحاطة. الزيدة والزيت؛: ضمي بمعض الحشو على طرف 
2 > ضعي الزيدة والزيت في كوب. احضمري فرشاة المجينة؛, لتشكيل العجينة بشكل اصيبع. لمي العجينة 
عريضية. اتركيه جانبا. وبداخلها الحشو 2 - 3 لفاتء ثم اثنى جائبي المجينة 


3 - الحتوافي قدر ستائلس ستيل صغير العجم؛ سغهتي لكى يتم قغل طرفي الأصبع. استمري باللف الى أن 
الزيت: اشيفي اللحم وفلبي علي نار عتوسطة الى تعسلي الى حافة المستطيل. ثبتي الصافة الى اسضل, 
ان يجف اللعم وينضج؛ ٠‏ اضيفي البسل: قلبي لبضع ‏ _ ضمي اسابع الجلاش في السيتية مع شرك فراغ 


دقائق الى ان بدبل؛ اضيفي البهار والملح والفلفل, يسيحذ بين كل أصسيع. 
اتركي اللحم جانبا الى أن يسرد . 8 - بعد الانتهاء من حمشو بتية المجينة. امسحي سطح 
4 - اضيقي الجبن. الصئويرء الزبيب , الكرات والكزيرة الأسصابع ببعض خليط الزبدة والزيت, 
غلبي الىان تختلط المكونات مم بعضها حيدا , 9 - ادخلي الصيئثية الى الفسرن. اخيزي الأصابيغ 
- اشتحي عبوة اتجلاش. الخرجي العسينة. شميها اماسك 20-5 دقيقة الى ان تصبح ذهبية اللون و مغرمشة. 
على الطاولة؛ غمليها بنوطة فطنية. قدعيها ساخنة او في درجة الحرارة العادية. 


١ ١ 
و عنريقة لف الجلاش مثل مدريقة لف ورق الغلب؛ وضع العشيو لم ني العلرفين لكي ببقى الحشو في الداخل.‎ 
بمكلنك حشر الجلاش وتفليفه جبدا ووسمه في الفريزر لوقت اللروم.‎ . 
وي يمكللد تصيبز الحشو ووضمعه هي الثلاجة لسدة 2 يوم او وصمه في الفريزر لمدة ايام.‎ 
اتصحك بترك باكيت عجينة السلاش خارج الفريدر الى ان يذوب الظج ثماما؛ لذا فتحث باكيت الصلاش وهو مازال مجمدا او يه يعس‎ ٠» 
التجميد سيتك. وينفمست.‎ 


2 








1 
2 متبالات 


أصابع كفتة التونة 


درجة المهارة ‏ * » | الكمية ٠‏ 6-4 اشطاص 


جمذا الهنتك مثاسج لعمك ستدرتثات غنينة للمّاه . روايفًا مناستج للتقديم في البويبات وعتلاث اعياد المياطلد. 
بمكدكه تجبيز: رعففله ني الفريز نيكوت باهرا للفلي سباشرةٌ ونث اللزوم. 


2 حبةكبيرة ‏ بطاطس مسلوقة 

16 اكوب دقيق 

2 ا علبة كبيرة < تونة مصفةةومفتتة 
1 حب ةصفيرة بصل مقروم تاعم 

2 افص توم مهروس ذاعم 











1 - اتكفتة؛ فشري البطاطس المسلوقة واهرسيها وهي 
ساخنة. ضعيها شي علبق عميق واتركيها الى ان تبرد 
بعض الشيء. ثم أاسيقي اليها الدقيق. التونة. البصل. 
الثومء الشبت. البعدوبسء البابريكا, الكمون, الملم, 
الفلشل الأسيود والبيضية . فلسي المكونات ممع بمحسها 
الى ان تتوزع جيدا , مع الحرصن على تفتيت التونة 
اشناء تقليبها . 

2 - اعجني الكفتة جيدا بين اطراف اسابعك الى ان 
تتجانس مع بعضها , 

3 - بللي أسابعك بقليل من الماء. قطهي العجينة الى 
كرات صغيرة. شكليها الى اصابع 6 او 7 سم تقريبا 
(حسب الرغية). ضعي اصابم الكفثة ضي سينية 
واسعة , 

4 - التغملية: شمي الدقيق في طبق واسع ؛ اتركيه 


و 


1753 هدية 





8 ملفقة صخيرة ‏ 
3ه ل تت 2ه ا 





للها 1 5 0" 


ضمي البيضة هي عرق حَمَيقَ أشنيمي المَلم والفتذل. 
قلبي بالشوكة الى ان تختنط جيدا؛ اتركيه جانيا . 

65 - ضعي البقسماط هي طبق واسم, 

7 - ضمي اسسيع من الكفتة هلي الدقيق. حركيه ياطراف 
اأصابعكك غلى كاظة الحواتب الى ان يتغطى بطبقة 
خفيغة. ثم ضهيه هي البيض؛ باستعمال شوكة كبيرة 
غلبي اسبع الكفتة على كافة الجوائب الى يتقطى 
بطبقة من البيض. ثم اتقليه الى طبق البقسماط, 
قلبيه باطراف اصسابعك الى ان يتغطى بعليقة وفيرة 
من اليس ملطظ. 
لجوالي ساعة الى ان تتماسك جيدا , 


9 - للقلي. سخني الزيت في مقلاة عميقة؛ اقلي أصابع 


التوبة الى ان تسبح ذهبية اللون؛ قدعيها دافكة أو هي 
درجة الحوارة العاذية. 


© ازا كاثن كفتة اثثوئة ئينة ويصسمب تشكيلها اتركيها بالثلاجة بعض الوقت الى ان تتماسك قليلا؛ فيسهل عايك تشكيلها الى اصابع. 


© سمي الأهلياق الثلالة امامك بالترتيب؛ دغيق. بيض. بقسماملط . فذلك يجمل حركتلد منهلة وملظمة . وعتد التغظية لا تدعي اسايمك تالاضي 
الييشر. استمعلي الشوكة ؛ فتبشى امابعلا جافة ولا بلتسيق بها البتسماط. 


تن حر و 








أقراص التوست بالجيبن 


درجة المهارة ‏ <* 4# | الكمية 5 للعلمة 


طب مناسب للبونيه . لوببة عشاء ننينة وايما للسعو ني سبر دمفات اللريم. 


2 | باكيت توست عطازج 


6 1 اكويبة 0 جين ابيع مفتت 
1 ملعفةصغيرة تعتام مجفضف 


2 هملعفةكجبيرة | دقيق 
3-2 (هلعقة كبيرة 


1 - باستعمال السكين او المقمن: قسن الآطراف البتية 
المحيطة بشريحة التوست, اهردي التوست بالنشابة 
(الشوبك| تسبح رقيضة ٠‏ 

2 - باستعمال قطاعة مستديرة مقاس 5 او 6 سم , 
اقطعي شرائح التوست الى دواثز؛ ضعي الدوائر في 
كيس نايلون او لغافيها بغوطة رطبة لكي لا تعجف.. 

3 -الحشو في وغاه عميق صعي الجين: النمناع وقلبي 
جيدا الى آن يختلطل . اتركيه جانبا. 

4 - حايبك العسئى: ضمي الدقيق طي طيق صغفير 
واضيفي الماء بالتدريج الى ان تحخصلي على عجينة 
سائلة. اتركيه جانبا. 

5 - التفغطيق ضمي الببقى: فى وعاء عميق, إخضقيه 
ليلا بالشوكة الى ان يختلط. 

6 - ضمي البقسماط هي علبق ولتي اتركية ياتبا 

7 - طريقة الحشو: ضعي داثرة عن التوسمت اماملك؛ 
عدي ظيل من حلييك انلق 012 0ه سكين 4 
على طرف اصيمك ثم وزعيه على حواف دائرة 


١1 ف(‎ 


تقاف 


2 حبة كبيرة بيض مخفوق قليلا 


لنشلى ؛ زيت در 


التوست. ضعي ملعقة صغيرة من خليط الجين في 
وسط الدائرق. ضعي فوقها دائرة اخرى من التوست, 
اضفعلي الأطلراف جيدا الى ان تلتسق الداثرتين مم 
بعضهما جيدا وتحصلي على فرص محشي, 

8 - شعي قرص التوست المحشي في الطبق الذي يحتوي 
على البيض: قلبيه على الجانيين الى ان يتفطى بطبقّة 
نشيفة. الم انقلي القفرسى الى الطيق الذي يحتوري 
أو مسرووس وين يدت الى ان يتفعتى 


9 0 حشو وتفعلية يقية الأفراصضي. شميها على 
صيئية او طيق واسع, 

0 «التلي: سختي زيت الدرة في مقلاة عميقة, 
ضمي 3-2 من اقرامن التوبسث في الزيتث؛ 
شلبىي على الجائبين الى ان ننتفخ قليلا وتصبح 
دهبية اللون. 

1 - انقليها على ورق نشاف . اتركيه ليضع لواني التخلصس 
من الزيت الشاتض. قدميها ساخنة او داطثة. 


© يمكنك حشو الأفراس وتغعليتها بالبقسمال ثم حفظها في الفريزر تهين اللزيم. 
* اتصحك باستعمال النوست الطازج. فيكون لين ويسهل اتضفغفط عليه وطرده ليسصيح دثيقة رظيقة. 
© يمكنك اضافة ما يحلر لك من الذكهات في الحشو مثل الريتون المشروم ؛ او الزهتر او البقدوزس .. الخ 


0 


مس 








دري 
ديد افراص الخضراوات 
مرجة اشهارة ا ٠‏ العمية ْ 6-4 اششاس 


متبلات شرية غنبة بالأليات والفبتامينات, 


2 كوب دقبق 4 << 1 إحبةمتوسعلة بطاطس ميشورة 

4 1 ملعقةصغيرة | ملح 1 |أحبةكببرة أجزر ميشور 

04 ملمقة صغيرة فلقلاسود 2 إحبة متوسلة بصل ميشور 

1[ ملمظةصغفيرة كركم 1 اجنة متوسملة | فلمل اخضرحلو مبشوز 
:اا ا ل 1 5 1510 الف ان . 22 بقدوتس مغروم 
6 |ملمقهةصفيرة | قرفة(دارسون) ١|‏ إعوب 2 كرزيرة خضراءمضرومة |0 
2 | ملمق ةسقيرة. | بفارات الكاري ١‏ 90 84 كوب شونت (شيت] مقيدة.. 
3 | مفحقة صغورة | كمون مطيود_ ١‏ 1 0 قبن 2 ل 
78 | مفعانة صغيرة | بيعنج باو ذا 1 كوب تضريبا ‏ عاء 


١ 6‏ ملمقة صغيرة بيكربوتات الصودا لنشابي ؛ زيت درهد 


اللسد 


الكركم, الهيل؛ القرفة؛ الكاري. الكزيرة, الكسون. حسب الرغبة ؛ اتركيها جانبا. 
البيكتج باودر و بيكربوتات الصبودا . فلبي المكوتاث ‏ 5 - التلي؛ ضعي الزيت في مغلاة واسمة بحيث يكون 
مع بعضها الى ان تختلط حيدا ٠‏ بارتفاع خواليي 3#سم . سحني الزيت علي نار 


2 - اضيفي البطاطس: الجرر. البصل. الظافل الأخضر 
الحلو. البقدوتنس. الكربرق الشيتت, الثوم؛ القلفل 6 - شعي 2 - 3 رس أغضرارات في الزيت. انتظري الى 


الأخضير انعار ؛ قبي الى ان تختلط المكونات جيدا. أن يسيع الشاع ذعبي اللون: قليي على الجانب الآخر 
3 - ايدثي باضافة الماء الداهىء بالتدريج مم التقليب ثم انتظري ليصبح ذهبي اللون. 

بشوكة الى ان تتشكل لديك عبجينة ناعمة. 7 - انقلي الأقراص الى طبق تقديم. زينيه حسب الرغبة. 
: شكرة من مضال'» 


» عن الصمب تصديد كمية الماء المستعمل فى هذه الأقراصس نظرا لعوهم الخضراوات المستمملة. اشيفي الماء بالتدريج الى ان تخصاي 
على عجينة متوسططة الليونة و يسهل تشكيلها بين كفغبلد. 


١ 





م 
سر مو 





درجةالهدرة ‏ + + | الكمية | 6-4 اشخاصض 


من المطبخ الخليجي طبن مقبلاث غني بالقيمة القذائية , مناسب ايها لوببة خنيفة للشاء. 





1 - هي وعاء عميق ضعي الدفيق, الملح, الكركم. الكزيرة, 
القلقل. الخميرة. لبي المكوثات مع بعضها الى ان 
تختقنط جيدا , 

2 - اضيفي اللحم. البصل: البقدوتس: فلبي الى إن 
لخلخم 


3 - ابيشي باضافة الماء الدافيء بالتدريج ممع التقليبي 
بشوكة الى أن نتشكل ديك عجينة ناعمة. 

4 - غعلي الوعاء واتركيه هي مكان داهىء لعوالي 20 دفيقة 
الى ان تحتمر المجيتة ويتضاهشف حجعمها. 

5 > لنقلي؛ احضري مقلاة واسعة: عنمي فيها الزيت 
بحيث يكون بارتفاع حوالي 2 سع, سختي الزيت على 
مار هتوسطة. 


١ ؟‎ 
5 7 
4 


د من منال: 


6 - اضقعلي على العجينة لإخراج الهواء منهاء حذي بعضص 
العجيئة واضفعلي عليها بين كفيك الى ان تصبع مثل 
الشرصن. ضمي القرص مبياآشرة هي الزيت الساحن» 
انتظري ليضم تواني الى ان يجف القاع تم اغشلبي 
القرص على الجائب الآخر وانتظري الى ان ينضج و 

7 - للتقديم: انقلي الأقراس الى طبق تقديم. زينبه ببعضص 
البقدونس المعشروم 


© يمفضل ان تشوعي يقلي الاقراس مياشرةيفد ان تختمر لكي لا تختمر اكثر من اللزوم وتكتسب نكهة غير محبية؛ 


© لمشاق الأكل العار: إضيقي فرن من الفلفل الجار المضروم 


» هذًا الصنف يعتوي على اللهم الفغروم ومن المهم ان لا يبقى في مكان داطى» لوقت طويل لكي لا تتكون البكنيريا في اللحم ؛ اذا كان الجو 


في المطيخ حار؛ انصحك بوشمه في الكلاجة لكي يخثمر ببط, 








دوائرالجين والاعشاب 


مرجة اثهارة | + + | اللقسية 2 نعلمة 


انراس مائرية مث العمينة المصشوة بالصبت والريعات مع البهل المصففك.. طعم سائع., بملنك الاحتناظ بيعضيا ني 
الفريز واغاد: تسفينه هيت المحايمة. 








1 - العجينة ؛ ضمي 6! 2 كوب دقيق في وعاء الخلاط. 
اضيفي الجين الرومي. الخميرة) الملع. البصل. 
السكر. شبتي مضرب الفجن. سملن الخللاط لنصع 
ثواني السى آن تتوزع الفكونات مه بعضها وتطخطلط 
الخميرة مع الدفيق. 

2- آأسيشي العليب الدبافىء والسمناو الزبدة المذاية . 
شغلي على سرعة بليثة الى اناتتشكل لديك العجينة 
وذكون لبنة. ابدثي بأضافة بقيْة الدقيق بالتدريج الى 
ان تنفصل المجيئة عن جوانب الْؤتهاء . 

3- اغتهني النجينة 3 - 4 دفيقة. طَد ا طى ليق متخو 

ثم امسحي سحلحها بقليل من الزيت؛ عَلضي العجينة 
واتركيها في مكان دافىء الى ان يتضاعف حجمها. 
4 - اضغطي فوق المجينة بأطرافله اصابمك لإخراج الهواء 
لم غلضيها واتركيها لترتاح 15 دقيقة. 

5 - احضري صينية واسمة فصيرة الكافة: ادهنيها 

بالزيدة؛ اتركيها جانها, 


ص 


شكرة من منتال» 


© يمكلك خيز الأفراصضن كل على خدة فى قوالب الموقين الكييرة الحجم. 
صهي الدفية. في لبق عهسيق. اخملي حشرة في وسط الدقيق؛ اشيفي يلية المكونات رقليبي 


د اذا لم يتور الضلاط اعجني المجينة يدويا؛ 


جوت بارميسان او رومي ناعم 





6 - الحتع: على سطح مرشوش بالدقيق ؛ اشردي المجينة 
الى مريع مقاس, (30 سم تقريبا؛ وزعي طوقه الزبدة 
الليئة ثم انتشري هوّقة الريحان: الأوريجاتو؛ اليصل 

والجين. 

7 - لمي العجينة مثل السويسرولء ثيتى الأطراف جيدا. 

8 - فعلعي المجيتة الى 12 قطمة؛ سمي دوائر العجينة 
في الصينية بحيث تكون متراصة فوق بعضها (أي 
يكون طرف كل قعلعة فوق طرف الفعئمة ائتائية) 

9 - غمئي العجيئة بالتايلون واتركيها في مكان دافيء الى 


ان يتضاعف الحجم. 
0- شغلي الغرن لدرجة حرارة 7180م : ثبتي الرف الشبكي 
الأوسط, 
1 الخحبزري المجينة في الغرن الى 20 - 25 دقيقة الى ان 
تحسيح ذهبية اللون. 


2- اخرجي السينية عن الشرن: غطيها بفوظة قطنية 
واتركيها ليضع دقائق قبل التقديم. 


بغ لشوكة الى ان تخد ثم ابدائ بالضريج بِْحَدْ الدقيق من الجواتب اتن ان يختليط مع السواتل + ابد آي همسن المسينة مم إساظة المزيد 
من الدقيق حسب الحاحة الى ان تتشكل المسينة: تمي المجونة على سطح مرشوش بالنظيق واعجني 6- 8 دقائق الى ان تيح التجينة 


باغمة ومتجائسة. 


قت روز 

















رغيف الزيتون والأعشاب 


عرجة الهارة | + » القمية | 4-3 اشخاص 


غيف معشي وماهر لومبة خفينة. تطعيه الى شرائع وقدمي بجائبع بعش الخبام والطماطم. 


مم وا سلسسسية ساعد ده 





1 - ضمي زيت الزيتون في مقلاة سغيرة. سخني على 
نار عتوسطة؛ أضيقي الثوم. البسل وفلبي على النار 
الى ان يذبل البسل ويسبح ذهبي اللون. اتركيه جانها 
ليبرد يعض الشسي» ' ٠‏ 

2 - في وعاء الخلاط. ضعي 94 3 كوب ذغشيق. أضيفي 
خليط اليصل المقلي. الملح. البيكتج يأودر. الضميرة: 
السكر. البيهارات. القلفل. الأوريجانو. الريهحان, 
اليقدونس والريتون. ٠‏ 

3 - ثبتي مضرب العجين. شغلي الخلاط لبضع ثواني لكي 

4 - أضيفيى الماء الدافىء؛ شفلي الخالاط على سرعة 
بطيئة آلى ان تمتزج المكوتات عع بعصها وتبدا 
العجينة بالتشكيل؛ انثري مزيد من الدقيق بالندريج 
الى ان تالاحظي أن العجينة اضيحت فثل الكرة ولا 
تلتصق علي جوائب اثوعاء. ظ 

5 - ابدئي بالعجن على سرعة بطينة 3 - 4 دفيقة الى ان 
تسيع العجينة مطاملية وداعمة. 

6 - اعملي الفجيتة على شكل كرة؛ ضهديها في طبق 


01 


0-١ 





06 هلعقة صغيرة اث مشكلة 
1 : 

7 

1 

1 

1 كود ظ 

11 كوب ماء داقىه جدا 


مدهون. غلضبها واتركيها في مكان داضيء السى أن 
يتضاعف الحجم. 

7 - اضغطي على العجيلة قليالا لإخراج الهواء متها 
اعمليها على شكل فرص مستدير مقاس 20 سم 
تقريباء ضعي الفرص على صينية مدهونة . 

8 - انثري بعض الدفيق على سطح العجيلة . 

9 - باستممال سكين متشارية اغملى يمش الخطوط على 
سعلح المجينة (السطح فقنط لا تصلي بالسكين الى 
قاء العجينة). 

0- غعملي العجينة بفوطة قطنية خفيفة:؛ واتركيها في مكان 
دافىء ليتضاعف حجمها ثانية 

1- سخني الفرن لدرجة خرارة 200ثم ؛ ثبتي الرف 

الأوسط , 

2- اخبزي هي الفرن 20 - 25 دقيقة الى ان يتتفخ 
الرغهف ويصيبح ذهبي اللون. 

3- اخرجي رغيف الزيتون من الفرن. اتركيه على شبك 
مععدني الى أن يبرد لبصع دغائق. يمكنك تقديمه دافا 
او اتركيه ليبرد تماها. 


٠‏ نمي فويلة فلئية على الرغيف حال اخراجه من المرن لييقى لينا وطريا 


03 يقلات تعمليع هلم اترغيف على شكل مربعات بدلا من الخطوط. 


© للتاكد من ان الرغيف هد نضح تماما من الداخل اطرقي عليه باطراف اصابعاء ارق خفيف. قتسممين صسدى خفيشف كأنه اسيم مجوها 


من النىاحخل. 


يي 








24 ع 


سمبوسك باللهجم 


درجة المهارة | # * | الكمية ‏ 40 قطمة 


معمنات السمبوكك بشكل بديد وععيتة سبلة ولذيذة: يمكنآة بالطيع استمماك اي نوغ من العشى على ذوثكه: 


شك الجبن او المغنؤرارات المشكلة . 





1 -العجينة 9 في وعاء الخلاسل ه 
باودر؛ الملع. السكر. الغلفل: حبة البركة. اشتشا بمسالت 
العجين. شغلي تبضم ثواني الى ان تختلط المكونات 
مج تعسها 

2 - اضيفي البيضة:, اللبن. الزيت والخل. شغلي على سرعة 
بحليئة الى ان تتشكل لديك عجينة ناعمة. اعجني على 


١‏ سمي الدفيق. البيكمج 


سرعة بليثة لمدة دقيقة. اضيفي بمض الدقيق اذا كانت 
العجينة تلتصق بالوعاء؛ ولكن لا من الدفيق. 

3 - غلفي العجينة واتركبها ترتاح نحوالي 10 دقائق. اعدي 
الحشو اشاء ذلك. 

4 - 1-..ء هى قدر متوسيل الحجم سخني الزيت؛ اصيفضي 
اللحمم. سحني على نار قوية الى ان يجف اللحم. اضيفي 
اليصل. قلبي 2 - 3 دقيقة الى ان يدبل. اضيفي الملع 
والبهارات. اتركيه على نار هادثة لحوائي 8 - 10 
دقبقة الي ان ينضع اللحم تماما . #تركي العشو الى ان 
يبرد ثماماء اشيقي الفلفل الأخضر . 

م )١‏ 
“فلكزة من متا 

يمكنك تجههيز المجينة وتركها بالثقاجة الى اليوم التالبي, 







2 | ملعفة كبيرة | زيت ذرةاوزيتون 
0 | جرام_-- الحممضروم 
1[ | حبة متوسططة | بصدل مغروم ناهم 


هارات 


فلمل اخضر حلو؛ مضروم 





5 + يتشعمل السميومك يماك “خاي ختوانن ريمع مقدار 
العجينة. احتفظي بالبقية عفطى . 

6 - باستممال الشوبك (النشابة - مردانة) افردي العجينة 
على سطح مرشوش بالدقيق. باستعمال غطاهة 
بسكويت قطعيه الى دوائر عقاسن 5 سم او اكير حسب 

حجم السميوسك الذي ترغبي به. 

7 - بللي حواف الداثرة بقاهل من الماء. ضمي جوالي ملعقة 
كبيرة من الحشو في وسطل العجينة: اغلقي المجيلة 
على شكل نصف دائرة. ثبتي الحواف جيدا. اضفحلي 
العواف بطرف آسنان الشوكة لتثبيتها او اضفطي 
عليها باطراف اصايبعك. 

8 - تلقاي: ضمي زيت الذرة في مشلاة عميغقة ؛ سخني 
على نار متوسطة. 

9 - ضعي 4 - 5 قطم من السمبوسك في الزيت الساحن. 
قلبي عدة مرات الى ان تكتسب لون ذهبي, قدعيها دافئة. 


0 يمكنك تجييز اتحشو مسيقا. وحفظه هي اتثلاجة لمدة يوهين اهو وصحه في الفريزر نوطت اللزوم. 


©» يمكتك حشو السمبوسك وتجميدها في الفريزر. 


© أحببت اضاظة الفلفل الأخضر تلسمبوسك حيث يفطي طعما مميزا. وايضا يضيف نسبة مرلقعة من الفيثاميتات والألياف الى السمبوسك؛ 


» هرب المجينة على مراحل يسهل عليك عملية الفرد +التفطيم + كلما التهيت من جزه اجمصي بوافي المجيلة فول يمششها دون عجلها. غلميها 
واتركيها حانيا. ثم خدي جزء آحخر من المجونة وفر اشهاية اجممي كل البواقي واهرديها رقطميها. 





7 
مقيلات 










١ ١‏ 5 59 شودة 
مرجة المهازة | * | الكمية | 4 اشخاسس 
طبن متبلات خنيف ونائع للشبية: لمعبي الشيفة يمكتكه زياد متداء الثلفل الأحس. 
4 حمية متوسعلة طماطم 1[ ملهفةكبيرة ‏ كمون 
5 21 ملمقة صقيرة ١‏ فلفل احمر حلو(بابريكا]) ا 
|" كزيرزة ختبراء 65-4 قص اسان اي وي عطسي 
| لفطل تسفة مو وؤزاده 2_| ملعقة كير | عسورتوموه طازور_ 
ملعانة سغيرة ملح ْ < 2 ملعقة كبيرة | زيث زيتوت 6 لكايه 
ملعقة كبيرة ‏ كزيرة جافة معلحونة 3-2 هلعقة كبيرة ‏ جبن بارميساناو جين رومي ناعم 





1 - سني الفون لدرجة حرارة 180“م؛ خضري سيلية 
متوسطة الحجم او طبق شرن. 

2 -اغسلي الطلماطم. جنفيهاء اقطميها الى تصغين 
الجِزء المقطوع الى اعَلَى . 

د _ الحني في وعاء محضيرة الطمام, ضعي الكزيرة 
الخضبرا.. الفلفل. الملم: الكزيرة: الكمون. البابريكا. 
الثوم. عصير اتليمون و الزيت ٠‏ 


“الكرومنمثال: 


4 - شغلي المحضرة الى ان يتم طحن المكونات جيدا , 

5 - وزعي الحشو هوق انصاف الطماطم. 

6 - انشري يعض الجبن فوقى كل قطمة من المطساطم. 

7 - ادخلي الصينية الى القرن 15 - 20 دقيغة. الى إن 
تذبل الطماعلم ويتخميص سعلحها؛ قدميها ساخنة أو 
باردة. 


» الأالم تشوظر مصسشرة الملمام اطرمي الكزبرة واتقافل ناهما؛ اضيهي الملع ؛ الكزيرة, الكمون . اليايريكا: آهرسي الثوم واضيفيه . ضيفي 


عصير التيمون والزيت وبي الى ان تختلطل المكونات. 


© صمي بعض حيات السلوير عتى سططم العطماظم لمزيد عن الحلمم اللذيذ, 
© حين تشمين الحشو على الطماطم اضفطى باطراف امدابيمك قليلا لكي تتسافط في داحل الطماطم #تعطي طعما لديبا؛ 








عجة بالفرن 


“ا 
مقلات 
مرجة المهارة ١|‏ »* الكفية | 6-4 آجتخاص 


ومبة غنية بالنيتاميئات واليردتيت ٠...‏ تقدم مثلية اى سشرية بالفرت, 


16 إحيةمتوسطله | زهرة(فرنبيط) 0 1 ملعشةصشيرة كمون مملحون 

2 عود | بصل اخضر ممروم مع الأوراق 02 ملعقة صغيرة كزيرة معطصونة 
]ا +لا إكوبة ١2‏ إعزبرة خضراء مفرومة | | | | ١‏ 1 إمنتعقةصقيرة بيكتوهبايسر ||| 0001 
١‏ مق ريا بي 4 | حيةعبيرة ‏ بيض مكقوق قليلا 

2 ملعمّةصشيرة ملح 4-3 ملعققة كبيرة ‏ سمن هذا 


,1 | منفقة صغيرة فدقل اسود 
1 - سخشي الضرن لدرجة حرارة 200 م , ثبتي الرف الشبكي 5 - اضيفي اليصل الأخضر. الكزيرة الخضراء. الدقيق, 
الأوسط ؛ احضري اطياق فرن صغيرة الحجم. ادهني الملح, الفلفل. الكمون: الكزيرة. البيكنج باودر والبيض,؛ 


الأطباق بقليل من السمن او الزيت؛ اتركيها جانبا , قلبي المكونات بهدوء الى ان تختلط جيدا ؛ 
2 - فطعي الزهرة الى قطع صغيرة؛ اتركيها جانيا. 6 - وذزعي خليط العجة على الأطباق بحيث يمتلىء لآ 
3 - احضري قدر متوسعل الحجم . شمي فيه 3 - 4 كوب الحطبق, 


ماء. ملعقة كبيرة كمون. وملغقة صغيرة من الملع: دمي 7 - ضعي حوالي ملمقة صغيرة من السمن المذاب على 
الماء يغلي على نار قوية ثم اضيفي الزهرة؛ دعيها سعطلح كل طبق. 


تطهى بضع دفائق الى ان تتضبع و تصيح لينة؛ 8 - ادخلي الأطباق الى الفرن 10 - 12 دقيمّة الى ان 
4 - صمي الزهرة من ماء السلاق, ضعيها في علبق عمبق تنضمج ويتماسك البيش, قدميها ساخنة. 
فتتيها الى فطع صسغفيرة. 


: م | ١‏ 
مب دةهمنمتال»١‏ 1 
5 يمكنك خب المجسة هي الغرن في حطلبق كبير مقاس 9 اه 10 بوسة , ثم تقعلعبها الى مكعبات او مثلثات» 


» دهي العجة كرجبة عشاء خفيفة مم طبق سلطة . 
© يمكلك قتي العجة في عقلاة متوسطة المجم كما تقومين بقلي البيضص 
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كية البطاطس مع الذخي 


درجة للهارة ‏ » » | انكمية | 8-6 اشخاصس 


لمائدة مفات ام متبلات لديدة لكانة المام. بيط ني الاعداد وعالي ني النيمة ولديذ تي الطعم. النخي صمو 
المسهن. 





1 - قشري البطاطس وهي دافئة: فتتيها بالشوكة الى ان 
تسبح مفتتة الى قعلم سغيرة جدا؛ شميها في ملبق 
عسيق. اتركيها جائنيا . 

2 - في مشلاة متوسطة الحجم ضمي السمن؛ أضيفي 
الكمون؛ الخردل؛ سخني على نار معتوسطة الى ان 
تضاتر حبات الخردل والكمون ونتساعد راتحة شهية. 

3 -اضيضي الفلفل الشظة: الفلقل الأخكّر. الثوم. 
الزنجبيل. غتبي على نار متوسطة الى أن يديل الثوم ثم 
أضيفي البسلء الملح: القلفل والكركم. قلبي على نار 
متوسطة الى ان يذبل اليصل, 

4 - أضيفي الكزيرة و عصير الليمون؛ قليبي ألى ان يختلط 
جيدا. ضعي هذا الخليط هوى البطاطسن. قلبي الى 
ان يختلط مم البطاطس جيدا!, تذوقي هقد ترغبين 
باضافة المزيد من الملح أو الشمئة. 

3 - شكلي اليطاطس الى كرات صغيرة حسي المقاس الذي 
ترخبين به. ضعيها في صيئية واسعة؛ اتركيها جاتبا. 


ة هن منال' 


كركم 
| كزيرة خضيراء مفرومة 


6 - العجينة السائلة في وعاء عديق ضعي دقيق النخي. 
العلح. الكركم. البابريكا والبيكريونات. غلبي الى أن 
تختلط المكوئات مع بعضها, ضيفي ماء بالتدريج الى 
ان تحب على ععيته سائلة. 

7 - في مقلاة عميقة سمي زيت ذرة بارتفاع 3 سم تعرييا, 
ضعي المقلاة على نار متوسطة الى ان يسقن الزيت, 

8 - هدي كرة من اليطاطس واسقططليها في المجيتة 
السائلة: هلبيها الى ان تتعملى بالمجينة. اخرجيها 
ب#بسرعة امقطيها هي الزيت الساحن,. 

9 - اتتظري يمضي الوشت الى ان تتماسك المجينة, تم 
غلبي كية البعلاطس علي كافة الجوايب الى ان تصيع 
البطاطس ذهبية اللون, 

0- اخرجي كية البحلاطس واتركيها على ورق نشاف 
للتخهلسن من الزيت الملتض. فقنميها دافئة. 


» يجب ان تجهزي العجينة ظبل استعمالها عباشرة لكي تبشن البيكربونات قوية المفمول وتمطي عهينة خقيقة متتفضة. اذا اعندت المجيلة 


قبل رفت طويل سيضعف متمول البيكريونات 


© العجينة السائلة يكون قوامها مثل عجينة الكريب او عجيئة القظايف. 
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"ديالقة 
مقبللاف 


كرات البطاطس الفاخرة مع اللوز 


درجة اخهارة | 4 بن | الكمية ‏ 12-10 اشخاص 


من المعروت ات البطاطن من العنفرارات المعبة والمرغوبة من العميع , والاطيات التي يمكتك اعدادها 
باستعماك البطاطن لذ تعد راك تعهى؛ مربي هذه اكرات الناغرة وقدميبا كمتبلات او كطين جانبي نفيت. 


]1 تصعت.. :3396| إن حسممء . 
* ابه ]| صفاوييضن 
2 ملعقةكبيرة إنشا 

1 ملمعقةصشيرة |ملح 

2 ملهقة كبيرة 
86 | متمق ةضصفيرة : 
6 ملمقة سغيرة جوزالطيب 





[ - الغسلى البطاطس جيدا ثم ضبميها ضى تخدر واسع 
واغمريها بالماء ٠‏ أضيفي ملعقة كبيرة ملح , ضعي 
القدر على نار قوية الى ان يقلي تم خففي التار, عهلي 
القدر واتركي البطاطين 25 - 35 دقيقة الى ان 
تنضم. اغوزي شوكة هي داخل البطاملس هادا لاحظت 
انها دخلت بسهولة يكون ذلك دلياة على تضجها . يجب 
ان تدخل الشوكة بسهولة ولكن في نفس الوقّت لا 
تسلقي البعطلاطس اكثر هن اللزوم فقتصبح هشة وتمتس 
كير من الماء ويصعب عليك بعد ذلك فليها يتجاح . 

2 - اخرجي البطاطس من القدر: قشريها ثم قطعيها الى 

مكعبات كبيرة الحجم لكي بسهل عليك هرسها, 

افرسي البطاطس في مطحئة الخضار أو ماكينة 

هرس اليطاطس؛ انصع ان تهرسيها وغي ساخنة أو 
دافئة فتحصسلين على بطاطبسي ناعمة جدا . ضعيها 
في طيق زجاجي عميق: اتركيها جانبا الى ان تصميح 

بدرحة السرارة العادية. 

4 - آضيفى صمار البيض. النشا؛ الملح, الزيدة: جوز 
المليب والنلفل. قلبي اليطاطس يملعنة خشبية الى 
آن تختلطل جيد! وتسبع متحجانسة:؛ تذوقي اليطاطس 
واضيفي مزيد من الملئحع حسب الرغية. 

5- نعي بعضن الماء البارد هي علبق صغقير. سمي هذا 
الطبق بجاتيك. غطسي اطراف اصابعك بالماء ثم 
شكلي البطاطس الى كرات صسفيرة قطرها حوالي 
بوصة. ضمي كرات البطاطسن على صينية مبطنة 
بورق زبدة؛ ثم سشمييا في الثلاجة لمدة ساعة او الى 
ان تتماسك وتبود ٠‏ 


, 
الف 
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2 كوب دقيق 

3-2 | عبة | بياض بيض 
6غ | ملفقة صجيرة | ملع 6 1 
2 |عوب تقريبا | لوز شرائح ‏ 
للقلي ١‏ زيت درة 


6 - التغطية: ضعي الدقيق في طبق واسع. ضمي بياش 


البيض والملم فى طبق عميق؛ اخنقى فليلا بالشوكة 
الى ان يتكون لديك رغوة خفيفة. ضعي شرانح اللوز 
في حليق واسع- ثم احضري طبق واسع لوضع الكرات 
بعد تقطيتها. ضعي هده الأطباق الأريعة امامك ينفس 
الترتيب المذكور لكي تسهل عليك خطوات العمل. 


7 - خذي كرة من البطاطس. دحرجيها في الدقيق الى 


ان تتفطى. ضهفيها هي بياض البيض ثم حركيها 
بالشوكة الى أن تتفطى ببياض البيض. ارفميها على 
اسنان الشوكة , ثم ضعيها في طبق اللوز؛ د حرجيها 
بخفة الى ان تتقطى باللوز. عادة افقوم بهده الخطوة 
بأطراف اصابمي فيكون من السهل تثبيت شرائع اللوز 
على البطاطس وذلك بالضقط الخفيف عليها اثتاء 
دحرجتها؛ اذا لاحظتث ان شراتح اللوز كبيرة الحجم 
اسغطي عليها قليلا باطراف اصابعك الى ان تتفتت 
بعض الشيء. انقلي الكرات الى الطبق الرابع ؛ ضعيها 
بالثلاجة الى ان يتماسبك. 


8 - ضعي الزيث في مقلاة عميقة بحيث بكون بارتفاع 2 


سم تقريباء. سخني الزيت ثم اسقعلي يضم كرات من 
البخناطس. قلبيها باستمرار ويهدوء باستعمال ملمقة 
ذات ثقوب الى ان تصيح ذهبية اللون من كافة الجوانب» 
اذا لاحظت انها اضبحت غامقة اللون بسرعة بمجرد 
اسقاطها في الزيت؛ خففي من فوة النار. يجب ان نقلي 
كرات البطاطس بهدوء نكي تتاكدي من نضوجها جيدا و 
لكي يكتسب اللوز طهما شهيا. ضعبها على ورق نشاف 
لإمتساص آالزيت الزاتد ؛ قدميها دافئة او يدرجة 
الحرارة العادية, 





يتوقف فقت مبلة البطاعلس صلى حسب: حسه البيطاطب وايضيا 


في بعض الأوقات خلى حسب توغها. ويالتالي من المهم ان تقومي 
بعملية حفيا, لمفحسح بالشوكة يفف هروز حوالي 15 دشيقة كمسر وه« ١‏ 


05 وفت العليس 


. ١ د‎ ١ ١ | . - | 1 ٠ 

لتسهيل واختصار وقت تقفكشير اليعناهس_.. قوسي سرع لقغضرة عنها 
١ ٠ 57‏ 0 

هم ها زالست ساحية '؟و زاهمةه 

اذا اشفت عسفار البيض البطاطسن الساحقة سبيسسيب 3لا 

لكون شيله صفيرة اسن البيطن اتعمتماساك يعد عوسي ل حةه حدر! 3 


ماطس . فيسب الانتظار فليلةا الى ان تيرد اليطاطسن قبل 


ضشاطة البيص 





١ 1 ١, 11‏ الى ١‏ | 
للد حى لتتاننناد, 1 الكثر - يلون ل ظحي جنفه جه 


١ 


يمكتك وسه البطال. ‏ ف صبيتية فرن راييمة . رشى عليها إيت ذرة 
7 2 0 د - 


0 بالضرث ملي نرج خيرا الى 70 الى أن تعسه ذشبياه» اللون 

الههدا لمسسقا بعد لفعلية ليطاعهلس. باللون ضعيييا بالفريرز 
لس ان قتضف وتتماميك شم فشفعيها في كيسن عاينون حسضيها 5 
تقر يز ذهب : اللروم, 5 داحس لإدذايثها.ء منشقخطلى كر الت لمطشطاعلب_ 


هسباشرة فى اتيت واقليها بهدو: الى ان تسبح ذهبية اطورن 


تت 
#س 
ملا 


- مسخلل باذنجان سريع 


درجة المهارة | * | الكمية | 8-6 أشغاسىن 


يمكنك استمماك الياذنجات الأسود او البق لعمل هذا الملل الريع والاتع للشببة: لل اتهع بتقدبمه الأطناك 
لأنه سيكوت مادا ؛ اذا كنت لل تعبين الماك العا استعملي نلنك أغور هلو رذ تؤيني الشيلة العمراء. 


1 كيلو | بلاتجان ابيضن او إسود رطيع 
الاك 6 [بد_ح 19999992 لي مت ده ممه د 3ل 
2 ملهقةعبيرة | خل 
1 واسسكيير ‏ كوم مهروس 
1 احخزمة كزيرة خضراء 


1 - اشزعي عئق الباذنجان ثم اغسبليه جيدا . 
وامسم, شعيه على نار قؤية؛ آضيفي الملم والخل؛ 
دعي الماء يغلي ثم اضيفي الباذنجان. 

3 - دعي الماء يقلي ثانية ثم خنفي إتنار واتركي البالذنجان 
ليسلق بهدوء من 8 - 10 دقائق الي ان يصبع لينا. 
يتوقف الزمن المطلوب على حجم ونوع الباذنجان؛ 
يمكنك فحص النضع يفرز الباذنجان باسيتان الشوكة 
فهَاذا دخلت بسهولة يكون قد تضح, 

4 - اخرجي الباذنجان من الماء؛ اشسلفيه بالماء البارد 
عدة مرات الى ان يبرد اتركية في مسقاة الى ان 
بتخلص من كاطة الماه. اشاءه ذلك اعدي الحشو . 

5 - الحشو : في وعاء محضرة الطمام: شمي الثوم وشفلي 


١١! / 
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» استعملي قدر ستاالس ستيل لساق البالائجان. القدور المعللية او الألمليوم قد تتفاعل مم الضل اثناء غلي الماء ولا انسم باستعمالها. 
© قعامي بمض حيات العلماطم السيقيرة الى ابسياف وممي فيها بمض. الحشو وقدميها مم اليادنجان. 


-----ج 
| 006 


1 ملعقة كبيرة شطة حمراء مجروشة 
4-3 | قرن ' فتفل اخضير حار 
5 | تكوب خل 

4 اهملعقة صقيرة كمون مطحون 

2 |ملمقةصفيرة | ضع 0 
|كوب زيت زيتون او ذرة 


المحضرة الى أن يصبح ناعسا. اضيفي الكزبرة 
الخضراء؛ الشطة الحمراء: الغلفل الأخضر[ متزوع 
البنور ))؛ الخل. الكمون والملم. شغلي المحضيرة الى 
ان يصبح لديك خليط ناعم ويتم طحن المكونات 
جيدا.ء أضيفي الزيت وشفلي لثواني فنل ٠‏ الى ان 
يختلط الزيت مع بفية مكونات الحشو. 

6 - مذي حبة من الياذتعان؛ ياستعمال سكين اعملي 
تجويف ملولي في داخل الباانجان. 

7 - ضعي بعض الحشو عي وسط كل حبة من الباذنجان. 

8 - وحصي الباذنجان المحشو بجاتب بعضه هي طبق 
تقديم؛ دعيه إلي الثلاجة لمدة ساعة الى ان يسبح 
يارد!: ويمكنك تقديمه مباشرة بعد ذلكء كما يمكنك 
الاحتفاظ به غي الثلاجة لعدة ايام. 





“ديا 
ع 


ناجيت الد جاج الد هبي 


درجة المهارة | * * الكنية | 6-4 اشخاصض 


النابيت عيارة عن قطع صبغيرة من لعم الدباع المطلي المغطى بطبقة لذيدذة مسر , ندمي هذه الناجيت كمتبالاث 
أو امشي بيا سندرتشات ففينة للعشاه. 


1 |ملعقةصفيرة | اوريجاتو مجقف 
1 ملعقة صغيرة بابريكا( قلفل احمر خلو) 
87 اعنفمدسييية اإفيو. ‏ - _ 

04 ملنعمقة صشيرة ‏ فلطلابيطى 0 

068 بوب جبن بارميسان ؛ ثاهم 


للقلي ؛ زيت ذرة 





1 - فعلمي الدجاج الى مكميات منقيرة العجم . حوالي 5 - بعد الانتهاء من تقعلية القطع كلها اعيديها ثآنية الى 


2 صماء الدفيق وغلبيها بضخفة بأطراف أصابمك لكي تتاكدي 
2 - ضعي الدجاج في طبق زجاجي عميق. ثم صبى فوقها سن تفطيتها تماماء 


اللبن الخاثر, اتركيه بالثلاجة لحوالي 30 دقيقة ‏ 6 - ضمي زيت الذرة في مقللاة عميقة بحيث يكون بارتفاع 
ليتشرب بينكهة اللين ويكتسب طمما الذيذا . اذا لم 2 سم تقريبا. سخلي الزيت. 


يكن لديك وقت اكملي الخطوة التالية هباشرة. 7 - ضعي بضغ قطع من الناجيت في الزيت الساخن » 
3 - أحضبري طيق واسع؛ ضعي فيه الدقيق, البيكلج باودر, قلبيها باستمرار الي ان تصبح ذهبية اللون من كاهة 
الريحان. الأوريجانو, البابريكة, الملع, القلشل والجين. الجوائب؛ اخرجي الناجيت من الزيت باستعمال ملمقة 
غلبي هده المكونات مم بعضها.ء ذات ثشوب واسمة او ملشط معدني.؛ ضهيها على ورق 


4 - باستممال الشوكة اخرجي قطعة من الدجاج من اللبن» نشاف لامتساصي الزيت القانض ٠‏ 
صعيها في خليط الدقيق. ثم قلبيها بمدة اتجاهات الى ١‏ 8 سمي قطم التاجيت في ملبق تقديم مع تشكيلة من 
أن تتقعلى تماما ٠‏ ضعيها هي علبق اخر. اتركي قعلمع خضراوات السلططة. او للمناسيات الخاصة ضمي عود 
الدذجاج تيضم دشائق الى أن يجش الداقيق قليلا. حشبي مزخرف في كل قطغة ناجيت. 
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» اذا كان هيليه الدجاع محمدا انتهرير الفرسة وحاولي اتقيام بعملية التشطيم قبل ان يفك عنه اتلتجميد نماما؛ ذلك يجمل النقعليع سهلا 
وايضا يمكدك الحصرل على مكعيات متقارية الحعجم . 

© للتجهيزالسسق ؛ يمد الانتهاء من تقطية الدجاع بالدقيق شعيه في الفريزر لحين اللزوم. وتكن يجب آن تكوني حريسة على ان يكون الدجاج 
المستعممل طانجا؛ اذا استمعلت دجاج مجمه. لا يمكنلد اضادة تحميدء مرة ثائية. 

© يمكتك تقديم الناجيت يشكل [وزدهر او مقيلات رافية كما افعل داثما في المناسبات الخاصسة. جربي هذه الفكرة ١‏ قطمي خيز التوست الى 
مربعاث يبحعهم قعئعة الداجيت: امسحي سطحها بزيدة الأعغشاب او بيمض المايوبيز. ثم صمي قعلمة من الناجيت فرق كل لملعة تومب 
زيتيها بشعلم من العلماطم او الضهار ثم ثيتيها يعود حشبي مزخرف. رصيها بشكل جذاب على مراء خاصة لتشديم المقبلات, 


ست 
م ”.5 





دياق 
مسفدت 


وردة البصل المقلية 
درجة الهارة | + ©* + الكمية | 2 شطصصي 
نكرة لذيذة وناتعة الشبية: مربيبا اليوم مع ما يحل ذلك من صدهة بجانبيا. 
7ع 1 . ملمقة صغيرة | . بابريكا 


1 (ملعقة صقبرة .| | موت محفهون 
1 ملعقة صغيرة | بيكتج باودر 
نلقلي ؛ ريت دره ١‏ 





1 - قشري البصلة. لا تقلعي ناحية الجذور 


7- - التعدلمه الله امسكي البسلة من ناحية الجذور 


2 - اقطعي الجزء العلوي من البصلة؛ تخلصصي منه, 
باستعمال سكين حاذة فعلمي البصلة الى ارياع ( مع 
ابقاء الشاع جهة الجدور متصلا ) اقعلمي كل ربع 2 
او 3 اجزاء قتصبح لديك البصلة مقطعة الى عدة 
اجزاء رشيعة. 

في قدر متوسط. اغلي حواتني 4 كوب ماء في قدر, 


ضعي البصلة في الماء المفلي لمدة دقيقة؛ اخرجيها 
ثم ضعيها في طبق مملوء بالماء البارد. اتركيها لحوالي 
ريع ساعة أو الى ان تتثفتح وتصمبع مثل الوودة. لخلصسي 
من الماء: ضهيها موق فولة لكي تجف عن الماء. 


ثم غملسيها في خلبدط الييض. هزيها قليلا لكي 
تتغطى كل اجزائها جيداء انقليها الى طبق خليط 
الدفقيق وهزيها الى ان تتغطى جيدا بالدقيق. كرري 
الخطوة مرة ثانية, أي اغمريها مرة اخرى في حليط 
البيضش ثم في خليط الدقيق الى ان تتغملى يطيفقة 
سمكية من الخليط . 


8 - ضعي اليصلة في الزيت: تآكدي من غمرها بالزيت 


السامن اثشاء الطهي وذلك باستعمال ملعقة الشورية 
وسب الزيت عليها باستمرار. لكي تتضحج كلها عي 
نفس الوقت و تصسيح ذهبية الثون وتكنسب لونا شهيا. 


4 -. خلبعك البيشس؛ في وعاه عميق ينمي البيجن. الملح اتقلي البسلة الى ورق نشاف 
والحليب. اخفقي بالشوكة الى ان بمتوْع. 9 - تنتخديم ؛ قدمي البعدلة ساختة؛ ضعيها هي طبق 

ك5 - خليطظ اتدشيق؛ في وعساهء عميق ضمي الدقيق, تقديم. سمي بجانيها الصسلصة؛ اتزعي جزه من 
البابريكا الكمون. البيكنع بأوذر والملع قلبي الى أن اليصلة وغطسيه في الصلصة وتمتمي بهذا الملمم 
يختلط . [ الرائع . 

6 - ضمي الزيت في مشلاة عميقة بحيث يكون يارتفاع 


1 


اسم على الأقل. سخني الزيت على نار قوية. 


٠ ؟‎ 


"“قكرة من مشال, 


» للتهديم بشكل متميز: باستعمال سكين صههزة فرعي وسط او منتسف البسلة اكي يسبع لديك تجويف بعجم شجان القهوة الصغير؛ ضمي 


فنجان قهرة مسفير في متتصف البصيلة؛ املثي المثضان بالصلصة. 


© يتوفر في الأسواق قطاعة خاصة لتفشيع البسل الى شرائع رقيقة. ولكن بالطيع يمتفلد استمماى السكين كما ذكرت لك في الوصلية 
و استعملي مقلاة عميقة لتتمكن من قلي البصمل بنصاح. اذا لم تتوظر استعملى قدر صغير وعمبق. 
* لا تسلقي البسلة اكثر من اللزوم لكي لا تسيج لينة ويسمي تغطيتها بخليط الدقيق 





يعتبر الطبق الجانبي متافسن تاحلبق الرتسمني فى بعضن الأوقات» ويمتبر كوجبة خفيفة 0 
العشضاء: وفي بِعض الأطباق الحانئبية ددخل بفعفس التحن المشرومة او الدجاج: وايضا ممكن ان تعتبر المعجنات 

كأطباق حاثببة حسب الحَثهو المستعممل: وتهبر الخضراوات من الاصتاف الرئيسية التى تستعمل في الأطباق 
الجانبية: وان دخل في تجهيزها نسية من اللحوم فتكون بكمية قليلة وتستعمل في معذلم الأطباق للحشو. وعند 
تجهيز قائمة الطعام يجب التنسيق بين الطبق الرئيسي والطبق الجائبي بحيث يكملا بعضهما. فند يحتوي 


الحلبق الرنيسي على لحوم ويكون الطبق التجاتبي هو الخضراوات اوقد يكون من المكرونة اه الارز. ويتميز الطبق ‏ 
الجانيي بأته سهل 07100 و لبق بتم اعدادد صن مكونات تسيطهة ميل 
الخجيراوات 07 او المكريونة بع ل 00 ٠‏ وبوضبع ييا 

الكمية التي ي بِسناء لها كل شخمن يعي تين امتناسية مع ما يتناقدد من لطر ق ادرفيسي وليه يمكزفات تمت 
له معقين كو ع موف كل شخهن على وجبة مدروسة و متكاملة العناصر القداتية, 














يد الحانسية 


أرزبالخضراوات والبشاميل 


درجة اثهارة ' + » | الكمية | 6 - 8 اشخاص 


طبن مديد على المائدة . الأرد بتشكيلة من الضروات مثل الغطرعرف االأرضي شركي) والجز والباديظه 


والنلنك. 
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1 حب ةكبيرة ‏ فلفل حلواخطير مكعيات ‏ 

1 | حي ةكبيرة ‏ | طلفّل حلواخثر مكفعيبات 
4-3 |[ جيات خرشوف (مجمد) مكعيات 


1 ملعقةصغيرة ملح 
- اغسلي الأرز جيدا؛ اتقهيه في الماء تلحوالي (21 دشيقة. 
د - ضمي حوالي 10 اكواب ماء قي قدر واسع. أضيفي 
الهيل والضار. دعي الماء يغلي ثم أضيفي الأرز, اتركيه 
5-3 دقائق الى ان يتضاعف في الحجم. سفيه واتركيه 
جانيا 


3 - الحشو : في مقلاة واسعة ضعي الزيت البصل والثوم 
غلبي على نار متوسطلة الى إن يذبل: ضيفي النحم ظلبي 
الى ان يجف؛ اضيفي البازيلاء, الجر القاغل الأخضر 
والأحمر, الخرشوف (الارضي شوكي): الملح, الفلقل, 
البهارات,؛ الكركم والهيل: قلبي على نار قوية الى آن تديل 
الخضراوات:؛ 

4 - آضيفي الماء. غطي المقلاة واتركيها لحوالي 10 دقائق 
الى ان تنضح الخصبراوات . 

5 - البشاميل؛ ضعي الزيت شي هدر ستائلس ستيل 
عتوسظ الحجم. سخني على نار متوسطة؛ أضيفضي 

١ 8 هم‎ 

ص 


فكرة سن مثال؛ 





. جين موؤاريلا مبروش 


ص ملسصساسيو بس شطعلل -مدم 


| كويب 
كوت _ ا شيدبر مبروسشل. 


الدقيق وهابي اثى أن يصبح ذهبي. أضيغي الحليب ممع 
استمرار التقليب. أضيفي مكعب المرق والغلفل. فلبي 
على نار متوسطة الى ان يصبح البشاميل سميك القوام؛ 
دعي البشاميل يغلي بهدوء لحوالي 2 دفيقة. 

6 > سخني الشرن لدوجة حرارة (160"م ؛ ثبثي الرف الشيكي 
الأوسط ؛ احضرى طبق ظفرن متوسط الحجم: ادهلي 
بالزيدة. 

7 - ضمي حوالي نصف كمية الأرز في الطبق. وزعي غوقه 
خليط الخضراوات؛ كوب من جبن الموزاريلا والجبن 
الشيدر. وزعي حوالي نضصف كوب من البشاميل. وزعي 
بقية الأرز. وزعي بقية البشاميل شم انشري الجبن 
الموزاريئلا على السطح, 

8 - ادخلي الطبق الى الفرن واخبزي 20 - 25 دقيقة الى ان 
بصيح ذهبي اللون. قدعيه مباخنا. 


©» يجب ان يكون البشاميل متوسط الكثاغة لكي يتخال حبات الأرز ويتسافط بينها ويملي ظطعما لذيذا؛ اذا كان تقيلاً يفي بعض الصليب. 


0 





7 
الأطباق الجائبية السيتزا الصغيرة 


درجة امهارة | * * | المكمية | 20 - 22 قطظمة 
رمنة سبلة رسيعة لعمل البيتزا الهغيرة: استمملي ملهة البيتزا الباهرة ام اللاتاب للإنتهاء الوقت. 





1 - العجينة + في وعاء الخلامل تمي الدقيق. الخميرة. ‏ 6 ياستممال التنشابة افردي العجيئة على سطح مرشوش 
السكر. الملمع. البيكنج باودرء ثبتي عضرب الفجين. بالدقيق. لنصبح بسماكة نسف سم تقريبا . 


شغلي لبضمع ثواني الى ان تخظط المكؤنات . 7 احشري قطاعة داترية عقاس 5 او 6 سم : قطعي 
2 - أشيفي الزيت والماء. شغلي الى ان تختلعل المكوتات المجينة الى دواثر شعي دواثر البيتزا شي الصينية مع 
وتتشكل لديك العجينة , ترك مسافة بين كل منها . 
3 - اعجني على سرعة بطيثة لمدة 3 - 4 دفيقة؛ الى أن 8 الحشو : امسحي سطع الدوائر بقليل من زيت الزيتون. 
تسبح العجينة ليئة وناعمة: اضيفي بعض الدقيق اذا غلمى البيتزا بالنابلون اتركيها في مكان دافي: 10 - 15 
كانت المعينة ليمة. دقيقة آلى ان تتضاعص بالحجم. 


4 - اخرجي المجيلة من الوعاء. ضميها على سطح مرشوش © - وزعي فوقها بعض صلصة البيتزا. وزعي الزيتون؛ الفلقل. 
بالدظيق واعجنيها بيدك 5 - 6هرات لكي تحسيح ناعمة, الجبن. 
ضعيها في طبق مدهون: ادهتيها بقليل من الزيت. ثم 10 اخيزي البيتزا 8 - 10 دقيقة , الى ان تصبح ذهبية 
غلفيها. ضعيها في عكان دافىء لحوالي 13 دقيقة الى اللون. قدميها داهثة, 
ان يتضاعف حجمها., 

5 + سخني الفرن لدرجة حرازة 200'م, أحضري 2 صينية 
واسعة قصيرة العافة, 


١! م‎ 

هن متا الس 

و بعد اخراج البيتزا من الغرن مباشرة ضمي فوفيا فوطة فطنية حفيفة لبضع دقائق: «ذلك يحافظل على ليونتها . 

© لمزيد من الحشو شيعي بعش شرائح المشروم او المقائق او اللحم المضروم. 

© لا تخبزي البيثزا لمدة طويلة فتحصف وتسيح يابسة. ادا لاحظت ان حبات الييتزا التي على حواف الصصينية هد اسيحت ذهيية اللون ونضمجحت 
اخرجيها من انصيدية واكملي خبز البقية . 

© بمد تقطيع البيئزا اجمعي بشيةا المعيتة على شكل مليقات فرق بعضها. اسغطي عايها لم غاغيها واتركيها جانيا لكي ترتاح يعض الوظت. 
اطرديها ثانية واقطلعي متها مزيدا عن الدوائر. من المهم ان لا تمجني المجيتة مرة اخرى فقط ضعيها علبقات فوق بفضها. 

© لحشغد البيتزا؛ بعد ان تبرد خلفيها وشميها في الفريزر. عند اللزوم اخرحيها واتزكيها ارج الثلاحية تصوالي نسف ساعة الى ان تسبح 
بدرجة السرارة العادية؛ امو شميها في الموكروويف ابضمعم نواني لتعود لينة وطازجة ومليية الطمم 








ا 


الأمتباى الجازبية 


بادنجان بالجين بالاعشاب 


مرجة المهارة أ ++ | العمية | 5 اشخاصن 


منت خؤروات لذين, طيئق جاتبي سيك الأعماء ولذيت اليؤلعم, 


حية كبيرة باذتجات [روسي ) 
ع | وب جبن ابيض | 
.2 أمد منحقة كبيرة جين روسي ناعم 
2 ملعقة كبيرة زيتو ناسود شرائع 
+ اماسسقدبجيرة | هيتزهيتة) 2 
1[ ملعتثةكجبيرة بتبوتس مخروم 
3 1 ملحقة صقيرة: | زيحان مجفف 
2 ملعم ةكجبيرة | جوزمجروشن 


1 > قشري الباذتجان على شكل حطوط رطيعة, تعلميه الى 
شرائح سميكة حوالي 2 سم, صمي شرائع الباذنجان 
في صينية واسعة وانثري عليها كمية وفيرة من الملح. 
اتركي الباذتجان جانبا 10 - 15 دقيقة الى ان ينوب 
الملح , ويتكون نقامل حفيفة معن الماء على سطح 
الشراتم . 

2 - الحشو: ضمي الجين الأبيض في طبق واسع, اأهرسيه 
بالشوكة الى ان يتفتت ثم أضيقي الجين الرومي. 
الزيتون. الشبت- البقدونس. الريحان والجوز: غلبي الى 
ان تختلط مع بعصها ؛ اتركيها جاتيا, 

3 - باستممال فوملة مطبخ أو ورق نشاف جفغفي شرائع 
الباذيجان لكي تتخلصي من الملح .( لا تفسلي الباذنجان 
بالماء ). 

4 - باستعمال سكين أضغملي او شقي جيب في شريعة 
الباذنجان. ضعي بعض الحشو في ذال الشريجة؛ 
اضفعلي بياطن كفلد على الشبريحة لكي تتثبت جيدا 
مع المحافظة على ايقاء العشو في الداخل. 


٠»! مو‎ 


فكرة من منالع<< 





للفلى بتتدذرة 


5 - التغطية: ضمي الدقيق في طبق وآسم: اتركيه جانبا. 

6 - ضعمى البيضش فى طبق واسم. اضيفي الملم, الفلفل. 
اليهارات والريحانء اخفقيه فليلا بالشوكة الى أن 
تختلط المكونات مع بعضها . اتركيه جاتبا ؛ 

7 - ضعي البقسماط في خلبق واسمع, اتركية جانيا. 

8 - خذي شريحة عن الباذنجان المحشو بالجين؛ ضميها 
هي الدقيق. مع تقليبها من جانب لأخر الى ان تتفطى 
بالدقيق تماما, انقليها الى البيض وفلبيها على الجائيين 
لتتعلى تماما ثم انقليها الى البقسماط ؛ قلبيها على 
الجائبين الى ان تتفطي بالبخسساط. 

9 - سخني زيت الذرة هي مقلاة واسعة بحيث يكون ارلقاع 
١‏ يت حوالي 2 سم. 

0- سمي 2 - 3 شريحة من الباذنجان فلي الزيث [(حسب 
سمة المشلاة) اتركبها لبضع دفائق الى ان تتجمر ثم 
اقليبها على الجانب الآخر آلى أن تتحمر, 

1- انقلي شرائح البانجان الى ورق نشاف, ثم قدميها 


© يمكنك بالطبع نقشير البانتجان ؛ ولكن ترك النقشرة يزيد من نسبة الألباف الموجودة في الباذنان. 


© يمكلك استعمال جبن البارميساني بدلا من الحبن الروسي, 


سيل 
11 








"براق 
الأطباق الجائبية بروكلي بكريمة الد جاج 


درجة المهارة | * * | الكمية | # - 6 اشخاس 


اذا كنت تعبين اطباتق البشابيك سبععبك هذا الطبق. غدي بالقيمة الفذائية لامترائه على البرركلي والدبايم 
والعيت. اسلثي الدجابة بالطريثة المعتادة. استخدمين الدمامة والمرت الإعداء هذا الطبق اللديذ, 








05 4ك إعبيقو | دجاج مولى 
1 كيلو | بروكلي م 
1 مايوتيؤز 0-0 
3-2 برش ليمون 
2 3 
1 بالود 3 
2 هحسير ليمون 
1 > سخني الفرن لدرجة حرارة 170 ثم احضري طبق الليمون. قتبية جيدا . ثم صمي الخليط في طبق 
2 - انرعي الجلد و المظم عن الدجاج: قطعيه الى قلع 5 - كريمةالدجاجافي هدر عتوسط الحجم سخني 
متوسطل الحجم, اتركيه جاتيا . الزيدة والدفيق, فلبى الى ان يسبم الدقيق ذهحيبي 
3 > فطعي البروكلي الى قطع صدثيرة. ضعي البروكلي في اللون؛ اشيفي مرق الدجاج وقلبي باستمال عضرب 
عصفاء معدنية , ضعي المضفاة شوق در به بعضص شيك يدوي الى ان يصيح الخليل سميكا. 
الماء: اغلي الماء ليتصاهد اليخار واسلفي البروكلى ١‏ 6 - مسب الكريمة فوفى الدجاج والبروكلي, وزعي فوفه 
لبضع دقائق الى ان ينضح و يعديم لينا . التركيه جائيا , شرائح الجبن ثم طبقة وفيرة من جبن الموزاريللا. 
4 - في وعاء كبير ضمي تمع الدجاج. البووكقي. أضشيفي 7 - ادخلي الطبق الى اتفرن لمدة 30 - 35 دقيقة الى ان 
المايونيز. برش الليمون. الملد: اليهار. الفتقل وعصير يعسيح ذهبي اللون. قدميه ساحنا. 


و١١‏ 
وو كط 

© استعمال العرش تعمل الكريمة يمعلي سلعسة بيضاء غنية . وطعمه مطتلف عن البشاميل المستعمل فيه الهلينب: 

© اتسين الشرائح المتصرد يه الجين الذي يمستحيع هي اعداد الساندوتشاث ١‏ يتوطر بنكهات سطتقنة استمملي منها الحبن بهم الشيدر 








36 
00 بطاطس بالكزبرة 


عرجة المهارة | »9 | انكسية 4 اششاسن 


طيق مانبي غنيك .. لومبة السمودني ريفات ار لومية الغناء.. دعائي الموالدة التريعة هيك كانت رائما تعد 
لنا معنا اللي اللذين.: بطيب طعمة سائنا ار دانكا او مت بادا مث التاابة. جمذا الطبؤ متاسب لتشباب الجامعة 
اللذيث بعوئورت باعداد طعاسيم بأنفسيم:: وفاسة عيث بات البيضن. 





1 - فشري البطاطس؛ قطهيها الى مكعبات صبقيرة, 4 - اضيقي البطاطس المقلية, شكبي الى ان تختقط جيدا ؛ 
2 - سخني زيت الذرة في مقلاة عميقة : اقلي البطاطس اتركيها تطهى لمدة 1 - 2 دفيقة لكي نتشبعم بدكهة 
الى ان تصيح ذهبية اللون. اتركيها جائبا. الكزبرة والثوم. 


3 - في قدر متوسحل الحجم سخلي زيت الزيتون. اضيفي- 5 - صميها في طبق التقديم وقدميها مع الخبز وبعضص 
الثوم: الملح. الشطة. الكزيرة ؛ الفلفل الأسود. قلبي المخللات, 
على نار متوسطة الى ان يديل الثوم وتتصاهد رائحة 
الكزيرة الشهية. 


." نا 


أ 
© بطاطس بالبيضى: وحيبة لنيدة للعشاء . ضعي بعلاسلس يالكريرة هي مقلاة واسعة أشيفي 3 - 4 ييضة وبعطن الملخ والفافل ؛ ثم قلبي 
عني نار فقوية الى ان يمف البيضش.. قدميه ساختا 


م 
- 1 م 12 











لك 
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الأحلباق الجانبية 


تارت الدجاج بالمشروم 


درجة المهارة ‏ © #4 | الكميك | 4 - 6اتخاصض 


عمينة البات باستري الجاهرة سبلة وتساعدكه على ابتكاء العديد من الطيائ المالمة والعلويات. اعملي هذه 


التارت على دل تارت 


بي في قالب واهد او ومدات تارت متوسفة اد منيرة المجم سب القوالب المتونرة 


لديك. تعتامين نمق دمابة سلوتة لعشو التادث: و يمكتآك ابهًا استعماك مدو الدمام القيليه. 








1 - سخني الشرن لدرجة حرارة 190 ثم ؛ لبتي الرف 
الشبكي الأرسط. 

2 - احضري 4 - 6 قوالب ثارت متوسطة الحجم هقاس 
3 أو 4 بوسة, 

3 - افردي العجينة لتصبح بسماكة 4 ملم تقريبا؛ قطديها 
الى دوائر. اقسمي الدبوائر الى مجموعتين.: مجموعة 
لتبعلين القوالب ومجموعة للتفطية . 

4 - ضمي دائرة من المجينة في قالب التارت بحيث تفعلي 
الشاع وترتفضع الى الجوائب, اتركيها جانبا . 

5 - الحشو ؛ تخلصسي من عظم وجلد الدجاج, قطلميه الى 
شقطم سغيرة. اتركيه جانيا. 

6 > ضمي الزبدة في قدر متوسط الحجم ٠‏ سخني على 
نار متوسمطة. اسيسي الدشيق. باستعمال »سرب شبكي 
يدوي قلبي الزبدة والدقيق الى ان يسبم الد.شيق ذهبي 
اللون. 


و 
1-7 
ص 


ة من منال: 


7 - اضيفي الحليب ومكعب المرق؛ فقلبي الى ان يسيع 
الخليعل تاعما. استمري بالتقليب على نار هادثة ألى 
ان تعحصلي على صسلسة سميكة. 

8 - اضيفي الدجاج المقطم. القاشل و المشروم. قلبي الى 
ان يختئط مم العلسية. دعي السلصة تملهسى يضسع 
دقاتئق الى ان تسبح سميكة القوام. ابعدي الصلصة 


عن المار, اسيضي الجبن. 

9 - وزعي بعش الحشو على عجيتة التارث ؛ غطي الحشر 

 -10‏ للتلميع : باستعمال الفرشاة امسحي سطع العجينة 
يعسفار البيص.. 

1- ادخلي التازت الى الفرن واخبري لمدة 20 - 25 دفيقة 
الى ان تكتسب لون ذهبي, 


© تعمل ثارت كبيرة استعملي طالب نارث قعطره 8 بوصة. 


© تتغطيه المجينة حسب مقاس القالب؛ باستعمال المسطرة فيسي قطر فاع القالب ؛ نقترش ان القطر عقلسه 3 بوصدة , قيسي ارتفاع جانب 
القالب . نقترش انها 74 بوسة . احسيي قياس ارتقاع الجائب عكرر, 4 - 3/4 - 1,5 بوصة ولكي ثمرفي قطر داثرة المحيلة ا حسمي 
5 + 3 بوسة فيكون الداتم 4.5 بوسة: قطمي المحينة الى داثرة قياسها 41.3 يوصة 


© لتقعليه المجيئة لنطاء القالب: اقطميها بنفسن قياس القطر 


© يمكلك خيز هذا التدرت في طبق قرن. بذلا من ؛ستممال القوالب. 


0 











الأطباق الجاتبية تورتة المقانق 
درجة اكهارة * * | الكمية | 6 - 8 اشخاص 
نطائر المثانئ (الرسيم) اللذيذة شلك مديد وعشى غني. انتاري مينية مرتفعة العانة لعتبز هذه الفطيرات 


بعيث تكرت متلامتة بع بعشبا بعد النشع. ادبطببا بشريط تزييت لتفديصها بشكل تورتة. 


4 إكوب دفيق 


1 هملعقة ّ 
0 | منعقة صفيرة | خميرة ناعمة 
2 ملمقة صغيرة بيكتع باودر : 
0 ملعقة كبيرة ‏ حلبب بودرة مجققفا 
جر عجن كك ميهي 1 كود 


عنةفز 


1 - العجينة؛في وعاء النخلاط؛ ضعي 3 كوب دفيق. 
الملح: الخميرة: البيكنج باودر: الحليب. السكر. ثبثي 
مشرب العجبين؛ شفلي لبضمع ثوائي على سرعة بعليئة 
الى إن تختفط المكونات. 

2 - في قبو صفير ضهي الزبدة. الزيت و الماء. سخني 
على نار هادئة الى ان يصبع الخليك ذافنا جما . 

3 - اضيفي الخليط الداهىء الى الدقيق؛ شغلي الضلامل 
على سرعة بعليثة الى ان تسترح المكونات جيدا, 
اشيفي مزيد من الدشيق بالتدريج الى ان تتشكل لديك 
عجينة لا تلتسق بجوائب الوعاء», 

4 - شغلي على سرعة بحليئة واعجني لمدة 4-3 دقيقة. 

5 - انتلي المجينة الى وعاء مدعون , غخطيها واتركيها ترتاج 
الى لن يتضاعف الحجم شليةا. اضقطي عليها لأخراج 
الهواء. غلفيها ثانية واتركيها لترناع 10 دقاتق. 

5 - احضري سينية مقاس 25 سم لريب . وتكون مرتفعة 
الحافة حوالي 4 سم. بطتيها بورق المنيوم: ادهني 
الجوانب والفاع بالزبدة او بالزيت. اتركيها جانبا. 

7 - باستعمال الشوبك ( النشابة) افردي العجيثة على 
سطم مرشوش بالدفيقء اجمليها بشكل مستطيل 

| , بسسماكة 19 مسم تشرييا. 


ه ا 3- 





2 - 3 ملعقة كبيرة 


جين كاسات 


| سوسيج( مقائق ) متوسغد 
الحجه 


2 - 3 عبوة 


8 - قطمي المجيئة الى مربمات 9 ؟ا 9 سم تقرييا (يجب ان 
يكون المريع يكفي لتغليف حية المقائق ). 

9 - الحشو ؛ امسصي المريعات بطيقة خفيمة من الجبن 
الكاسات, 


0- سمي قطلعة من المشاتق في كل مريع: لمي العجينة حول 
المقانق الى ان يتفلف المفائق حيدا: ( تآأكدي أن يكون 
طرف العقائق ظاهر من جانبي العجينة بمسافة 3/4 
سم تشرييا؛ ذلد يععلي شكلا جذابا بعد الخبر). 

1- اقطمي المقائق الى نصفين. ضعي المقائق في الصيلية 
بحيث يكون الجرء المقطوع الى اسفل. 
او بالنايلون: أتركيها في مكان دافيء الى آن يتضساعف 
الحجم. حوالي 20 دقيقة. 

2- سخشي الفرن لدرجة حرارة 190"م ؛ ثبتي الرف الشبكي 
الأوسط, 

3- اخيزى تورتة المغائق من 16 - 20 دفيقة الى أن تحسبح 
ذهيية اللون. 


© لتسهيل اخراج تورتة المفائق من الصينبة +لشّد تبطين الصيتبة بورق الألمتهوم لتركي جزء من الورق خارج الصينية. ويمد الانتهاء من حَبِزْ 


التورثة ارفصي طرف الورق الى اعلي فتخرح التورتة بسهولة . 


© يمد اشراح التورنة من العينية سميها على طبق تقديم؛ ضمي فوفه فوطة قطلتية حفيفة واتركيها لبضيع دقائق لكي تَبِقَى العجيمة لبنة, 


© يمكنك استخدام مكعيات الجبن الكريمي تلحشو الفطيرة. 


ست 
انهه .1 


ال إأوء 





بره 


رفني تورتة المكرونة بالد جاج 
عرجة المهارة | + # | الكمية | 6 - 8 إشخاس 


طبق جائبي ام سلطة ناشرة على تكل تودتة. مناسبة لبونييات اعياد الميلاد والمفلات:؛ بملنآك بالطيع تغببيزها 
سبقا رعنظبيا بالثالمعة لعدة ساهاث , 


مكروئة صفيرة على شكل 2 اهو تيت كرفس شرائح رفيقة 
الهلال (معكرونة) و | عوب تقييها__. مخلل خيار مشروم 


2510 جرام 





7 > اساقي المكرونة هي عاء مملح 6 8 دفائق الى ان 5- احضري صينية مستديرة او مريعة مقّاس 8 او بوصة. 


تتضع. صفيها واغساليها بالماء البارد. وزعي عليها او احضري علبق رَجَاجِي او ستائلس عميق؛ بحلتيها 

ملمقة كبيرة زيت ذرة او زيت زيتون. اترَكيها لتبرد تماما بؤرق ثايلون. مع ثرك حواف الورق على الجوائب. 

قبل الاستعسال . 6 - قلعي الطماطلم والخيار الى شرائح, رصي شرائم 
2 - شمي الجيلاتين في الماء الساخن. قلبي الى ان يذوب؛ الخيار والطعاطم بشكل جذاب في فاع وجوائب القالب 

اتركيه جانبا الى ان يصيح بدرجة الحرارة العادية . او الطبق المستعمل؛ رصي بعش شراتح الزيتون بين 


3 - في طلبق وامسع ضعي الجيلاثتيق: المايونيز: الجبن الشراغات. 
والمستردة: قلبي بمضرب شبك يدوي الى ان تختلة 7 - ضعي خليط المكزؤتة في القالب: اضقطي عليه بظهر 


المكونات جيدا, الملعفة لكي يتماوى جيدا , 

4 - اضيفي المكرونة المسلوقة. اضيفي الدجاج: الكرفس.,. 8 - غطي المكرونة باطراف الورق النايلون . ضعيها 
الخيار المخلل. اليصل؛ عغصصدير الليمون: القلفل. الملمح. بالشثلاحة لمدة ساعات. 
الثوم؛ البابريكا والبقدونس؛ ظقلبي بهدوء باستعمال 9 - الخرحي المكروتة من الثلاجة, الظبيها على ملبق 
ملعقة خشبية الى ان نتآكدي من اختلاط المكونات التقديم. تخاحسي من النايلون؛ زيني بما يحلو لك من 
كلها مع بعضها جيدا؛ تذوقي الطعم واضيفي مزيد من خضراوات. قدميها مباشرة . 


الملح اذا احتاح الأمر. 


و نان سس سوو«1الوس هس م عت 

و جربي هذه الوصفة سم الرويوان [الجميري) السغير المسلوق. ستمجبك 'يضا 

© احخرجي الجبن الخريمي من الثفاحجة واتركيه الى آن يعسبع اينا فيسهل استمماله, 

ه جربي هله الوصفة على شكل فردي. اسثمملى قوالب الجيلي العنقيرة او اطباق الكاسترد, وعند التقعيم اقلييها شي اسلباق شردية وزينيها 
تمك خقام ‏ 


ظ را كَ 








ويا( 


الأملباق الخاشدة 


خبزمكسيكي باللحم 


درجة المهارة | * # | الكمية | 4 - 6 اجخاصس 


الغبز المتيكلي يطلق عليه اسم توتبا, اعداد التوتيا سبك وبسيط وات كات بتيللب بعضى المبا-ة اثثاه الطشبجي: 


أكثر انواخ الثورئيا شسبرة حمي تورتبا الدئيق م تومتيا دقيق النذدة . 


دن المكسياة يتعملرت التوتيا لإعداد 


اطباق لا عه لبا ؛ للمقبلات م الشوبة والأطباق الرئيسية . ابتكارات رانكاء لن تنتبي 


2 


6 ملهقة صفيرة | يبكنج ياودر 


كوب دفيق 


الل ل سمه 


. 4 ملعمقةسقيزرة ملع 


2 


ملعقة كبيورة ‏ سسمن نباتي 


3/6 كوب 


-1 


ماء ذاقىء» 


العجينة؛ انخلي الدقيق. البيكتج باودر والملح .ضمي 
الخليضل 5 وعاء الطلذامك, ثبلي مسرب العجين. 
أضيفضي السمين: وشفلي عثى سرعة متوسططلة الى ان 
أتيمي الماء بالتدريج بينما نقومين بتشغيل الغلامل 
على سرعة بحلينة. الى ان تتشكل لديك عجينة ناعمة. 
اشحني علي سشرعة تحطيته 3 - 5 دفيقة . 

اعسنحي سعلح العجينة بقليق من الريت: غلفيها 
باتنايلون واتركيها احوالي ساعة لكي ترئاح (من 
المهم ترك المجيئة لترتاح بعض الوقت عع ملاحظة 
ان حجمها لن يتغير ولن تنتفخ ) ٠‏ 

اقعلمي العجيئة الى 8 قطم او اجزاء متساوية الحجم. 
اعمليها مثل الكرة الصقيرة. غلفيها واتركيها ترتاح 
ثانية لحوالي 15 - 20 دقيحّه . 

انثري بمضن الدقيق على السطح امافك, استمهلي 
النشابة (الشويك) .اطردي كرة من العجيثة الى أن 
تسبح دائرة مقاسها حوالي 7 - 8 بوصة: لا تنشري 
الكثير من الدغيق. 


ل 


9-1 


هن متال: 


© يمكلتك خيز التورتيا لم حشظها في الغريزز لوقت القزوم. 


© تترفر 
بنجاج 


حتت تر ون 


.مسق 


22 عوبتقريبا جين شيدر ميروش 1 
)ث3 1__- كوب تشريبا- الحم مشروع مخلبوخ 
3 - 4 امتعمذكبيرة (زيتترة11160 0 


لتنتقديم: كريمة حامضة / جواكاسولي/ صائصة مكسبكية 


> 6 


#6 


- 8 


2-9 


-0 


على نار هوية سحتي عقلاة سميكة القاهدة او سعلع 
صاعج. لا تضهي اية دهوئ؛ شهي رغيف التورتيا على 
السطلم الساخحن لحوالي 30 ثانية الى ان تلاحظي 
تكون غشاقيع حسغيرة, اقلبي على الناحية الثانية 
واخيزي بتفس الطريعة؛ انقلي الرغيف المضبوز 
الى سلة الخبز او احفظيه دافا في فوطة مطبخ 
قطلية. 

الدورتيا المحشية» لمسحي الصاج او عقلاة واأسعة 
مسطحة بقليل من الزيت؛ سخني علي نار قوية. 
ضعي رغيف تورنيا مخبوز طوق سعلح الساج , انثري 
عليه 2 - 3 ملمقة كبيرة من جبن الشيدر ثم سمي 
2- 3 ملعقة كبيرة من اللعم. ثم ضعي بعضن السبن؛ 
ضعي رغيف ثاني هن التورتيا فوق الجبئ. اضفعلي 
عليه حيد ( 

اتركي التورتيا على نار هادثة لبضسع ثواني الي ان يذوب 
السين ويصبح شاع التورتيا ذهبي اللون,اقلبي التورتيا 
على الجائب الأخر الى ان تتجمر؛ مع اضاظة او مسح 
الاج او المقلاة بمزيد من الزيت حسب الحاجة. 
انقلي التورتيا الى طبق تغديم . قطلميها الى مثلثات 
وقيعيها ساخنثة. 


فى الآسواق شوليات صخيرة خاسة تخير التورتيا ؛ ولكن كما ذكرث في الطريثة يمكلك خيزها على مقلاة سميكة اه سطع مساج 





اكالم 


الأعطباى الجائبية ساند ونش جامبو 


مرجة المهارة | ا | الكميل | لاض 


ثد ليكوت لديكك الوتت لعمل عدءٌ ندوتثات: استعملي غيف الباميك الفرتسي الطويك لعبك ساندوتش جاببو 
(المتهود به ساندوش كبر الصجما. ضمحين العشو ثم تطعي الرغيف الى ستدركات سفيرة. يمكدك اعدادء و 
تنديمه مباشرة. اد ثغليفه وعنفله بالثلامة لمد: ساعاث يكرت جاهزا وتنك اللزوم. وايهًا يبع طهمه أطت يعد 


ات تتشرت الملونات بعنبدذا لميلهة . 


1 ا رغيف  ١‏ فرنسي ( باجيت ) 


2 حبة كبيرة | خبار شرائح 1 


]داكا إعسةتقرييا | عقن و . خيارمخدل شرالح 
شسششكت اكسريه سور ا - 
فا إحية اضف كد سموحيوعوقلى.. .--- 


1 احية | قلفل اخضير حلو 
5 إحية فنفل اصفر حلو 


0 جزام تشرييا الانشون  ١‏ 

200 جرم تشرييا إسلامي | 0-00 

200 | جمردم تتترييا _. | الركي هديق 

6 - 7 | شرائج | جين شراقع ٠‏ 1 ا 
4 )| حبةمتوسطة ملماظم شرائح رقيقة 


1 - اقطلمي الرغيف بالعزض الى تصدين “ضعي النصف 
السغلي امامك. 

2 - السلصمة:؛ في طبق عميق ضعي الخل. الزّيت؛ الزعتر, 
الريحان؛ الملح. الفلفل والسكر : قلبي بالشوكة الى ان 
تمتزج المكونات مع بعضهاء اتركيها جائيا, 

3 - قطعي الخس الى شرائح رقيقة ؛ ضعيه في طبق 


لمسمة 0 

4 - قطعي الفتفل بآنواعه الى شرائح رقيقة جدا . ثم 
ضعيها مع الخس وقلبي الى إن تختقظ المكونات مع 
بعضها. دعي خليط الهس جائيا » 

5 - ضمي حوالي ثلث كمية خليط الخس هوق الحليقة 
السفلية من الرغيفء وزعي بعض الصلصة ٠‏ 

6 > ضعي طبقة من شرائح الطماطم ؛ وشرائع الخيار؛ ثم 
ضعي بعص الصسلصة. 


555 
© غلفي السندوتش واحفطيه بالثلاجة آمدة سباعات. 
© يمكنك عمل الساتدوتش باستعممال صف واحد فقظ عن اللحَوْم. 


© جرين استعمال اتسرحير والتمناع, لإضافة قيمة غذائية النبرتش,. 


رون 


04 ملمقة صغيرة ملح 





87 كوب ]| جل 

5 إعوب 9 مجح 
سفقة صشيرة | استرضيفف 

1 ملعمةصشيرة ريحاث مجشف 


1/4 منعقة صغيرة < فنفل اسود 
1 أهلمقةصقيرة |أسكر 


7 - و(عي طبقة من اللاتشون؛ بمض الس . ثم ضمي 
بعض السلصية. 

8 - وزعي علبقة هن السلامي. بعض الخس ؛ لم ضعي 
بعض الصلصمة . 

9 - وزعي طبقة من التركي. بعض الخس + ثم ضعي بعض 
السلصة 


0- وزعي طبقة من شرائع الجبن ٠‏ 

1- وزعي بعض الصلدسة على التصف الآخر من الرغيض» 
اغلقي الرغيف. 

2- اضقطي بكفيك على الرغيف ليتماسك الحشو, قطميه 
الى غدة ستدوتشات حسمب الرغية. 











0 سندوتشات بالأعشاب 
درجة المهارة  ١4#‏ الكمية | 4 - 6 اشطاسن 


جمنا ليس لدبنا منادير لبذه الستدوتشثات.اغملي نشبا مانثائيت سب اللمية التي تمتاميشيا. 


خبر صمون صغير الحجم 

ل ل 50-7 
سوسيج [ مفاتق ) دجاج اولحم 

زيتون اسود اواخضر شرالح 


جين شيبر شور 





1 - سختي الشرن لدرجة حرارة 170 م + ثبتي الرف +4 - رصي السندوثشات همثلاضقة في طلبق الفرن. 
الشبكي الأوسط, احضري صيئية شرن ( او استعملي 5 - ياستممال قرشاةامسحي طبقة وفيرة من خايط الزيدة 
طيق زجاجي مناسب للتقديم هياشرة على الطاولة )- فوق السندوتشات . 

- خليسدالزيدة :هي قدر قير ضمي الزيدة. البصل: 6 - انثربي بعض حِبن الشيدر المبشور فوق السندونشات 
الريحان, الزعتر. الشبت, سخني على نار هادنة الى ان 7 - غلسي السسبنية بورق السيوم, 


تذوب الربدة. اتركيها جائبا , 8 - ادخلي النسينية الى الفرت 10 - 15 دفيقة الى ان 
3 - اشتحي سندوئنشات السمون. ضمي في كل صمون يسخن الصمون جيدا ويسيع الجين في الحشو 
قعلعة عن الجبن. سوسيح., بعض الزيتون: وفليل عن ويتشرب السمون بنكهة الزيدة والأعشاب. 
جبن شيدر . 9 - قدمي السندوتشات ساخئة, 
و( ١١1‏ 
للكرلامن مثالة ددجت [#ك#ك#_ مستي 


. لتكسسي مزبه من انوهت وخاصة اذا كنت تستعدين لحييلة عيد. ميلا او يوغيه مغتوح. . احشي المسدونئات ؛ صدميها في الصينيه. ٠‏ برعي فورفها 
خايط الزيدة. خققيها بورق الاتمليوم. ثم صميها بالثلاجة لمدة ساعات او.طوال اللبل. ادخليها الفرى وقت الشزوم: 

© اذا لم يتوفر الصمون السقير استمملي صمون كيير الحجم, الأطهيه الى ازياع. احشي بنفس. الطريقة, صَميه في الصينية يحبيث يكون يلفس 
شكل انصمون, هد التقديم سبكون من الطلهل قصل القملع عن بمضها وتكرن كل قطمه محشوة يحية من السوسيخ 

2 ابتكرى واستمملي ما يحلو لك مبن الخشوات عثل اللتحوم الياردة والبجاج.. الو 

© متدار خلبط الربدة بكمي لعمل عوائي 24 نندوتش ضصمون تظرييا ؛ نتاعضي المقدار حمت الحاجة 

© لمزيد عن التنكهة اللديذ:. اتزعي الأتمنيوم في نهاية وفت, العلهي واتركي السندوتشات تتحمر فليلا. 

© اذا لم تتوقر الشيت المجفف. استعملي الطفازج. 


|[ سح مدا 


١‏ اش اه 











ساندوتشات الجبن المحمصة بالزيدة 


درجة المهارة | + + | الكمية | 4 - 6 اشخاص 


ممذء الرمنة اساسية تعمك الندوتثات المعمهة . يمكاك التتويع بالصشير باستعماك اصناتك مث النموم الباردة 
مع الرغيبة او الذكتفاء بالجبن.لذيدءٌ عدا تومبة للنيقر, ار للنتاء او للعشاء .:ربتونفك ذلك حه توع الى 
المتمملع. 


1ع كوب ظ ريدة 





خبز التوست: او رقيف خبزافرنجي كبير مقتطع الى شرائح 


ستموكة ( ١/9‏ بيمنة ) 


جين شبدر شسرائح 


> 1 


- 4 


17 


ع 


0 


ه خبر اتنوست المتوطر في الأسواق يضلم 


تجهيز الزيدة ؛ ضعي الزيدة في قدر سمير الحجم. 
سخني على نار متوسطة الى ان تسيح الزبية تماها. 
خنشى ااخار واتركي الشدر على الثار الى ان تلاحظي 
تكون سائل ابيض اللون في القام. عيضي الزهدة 
بحرص. تخلصي من السائل الأبيض. شعي الريدة 
في طبق نظيف ؛ غلفيها بالنايلون واحفظيها بالثلاجة 


نحين الإستممال. 
اخرجي الزيدة من الثلاجة قبل اعداد السندوتشات 
بيضع دفائق لكي تسبح ليئة ويسهل طردها . 


استمملي ساج او عقلاة سميكة القاعدة تعمل هله 
الخبز دون احتراق الزيدة). 

ضمي شريحة من الخبزامامك, امسحيها يطبقة وغيرة 
من الزيدة. ضعيها في المقلاة. بحيث تكون الجهة 
المغطاة بالزيدة هي التي ألى اسل ملاصقة للمشلاة, 
وزعي فوقها شرائح الشيدركم بعش الفشقوان. ثم 
ضمي فطمة من اللحم حسب ااختهارك. ضغي بعض 
الجين فوق اللحم: خذي شريخة ثانيةمن الخيز ثم 


١ 


فكرة من منال: حت 


ججن اجهوان حعراع ___ 
لانشون / سلامي / مرتديلا ٠.‏ ال* ا 





إمسحيها بطيقة وهيرة من الزيدغة وضعيها طوق الحبن 
بحيث تكون الجهة المقطاة بالزيدة هي التي الى 
اعلى. 


5 - اعملي مزيد من السندوتشات بنفس الطريقة حسب 


اتساع العقلاة . 


6 - ضمي المقلاة على نار قوية؛ ستلاحظين ان 


الزيدة تذوبء حهغفي النار الى لهب معتوسط. اتركي 
السندوتشات في المقلاة 2 - 3. دفيقة إلى ان تالاحظي 
عريضة اقلبي السندوتش على الجانب الآخرء ندمي 
ثعل (طبق رجِاجي او قطهة رخام) فوق السندوتش لكي 
يتم ضقطله جيدا ويلتصق مع الجبن النذتي اصبح لينا 
في داخل الستدوتش. استدري في تخمير السندوتش 
2 - 3 دفيشة الى ان يتحمس ويصبع ذهبي اللون 
ويذوب الجبن الذي في العشو. 


7 - اشقطعي الستدوتش الى نسفين اهو مثلثين وقدميه 


مباشرة ؛ مع تشكيلة من المحطلات. 


هذه الوصشة, ولكن الشريحة عادة تكون رقيقة ولا تمطي دتيجة ممتارة حين يتم تعميرها بالزدة 


يقضل ان تشتري رغيف اطرنجي؛ وتقمليعه الى شرائح تكون سماكتها اكبر من سماكة التوسد. . قتكون السندونشات اعليب طمما. 
© تسخين الزيدة وتسفيتها بععلي <زيدة سافية ولا تحترق اشاء شوي ا"لسنديوتشات, 
© لوعي اصناف الجين في النشو حسب الرغية. 


ظ 22 





310 


الاضياق الحانبه 


شاورما اللجكم 


عرجةالمهارة #١‏ »#4 الكمية 4- 6 اشخاس 


لوببات الساء ني المدزك ار الشالية ار البر. طريقة سبلة لعمك الشاررما اللذيدة . 


4 فص كبير شوم مهروس ناعم 

ثلا | كوب زيت زيتوت 

19 |إكوب ٠‏ خل 
1 2 هلهقة كبيرة | بهارات لحم 


ا ع 





1 - خاطة التحم؛ قطعي اللحه الى شرائع ملولية رفيعة: 

2 - في طبق زجاجي عميق شمن الثوى إلزيت. الظهل؛ 
البهارات, الكزيرة. التلفل الأعسود؛ الكركم. الشرفة, 
والملح, قلبى المكوتات مم بعضها جيدا ثم اصيفضي 
اليه قطع اللحم: فلبي الى ان تتقطى الشطع بالتتبيلة: 
غلشي الطبق واتركيه في الشلاجة لعدة ساعات او ليلة 
كاملة. 


3 - احضري مقلاة متوسط الحجم. صعي اللحم (لا تضمي 
خليط التتبيل) غلبي اللحم علي ثآي فوية الى أن يجف 
تماما. أضيفي خليط التتبيل: أصيفي 1 كوب من الماء. 
خففي النار واتزكي اللحم على نار هادثة الى أن يتعنيج, 
قلبيه على نار قوية الى لن يجف تماما. 

4 - آضيفي الطماطم. شرائع الفلفل: قلبي على نار قوية 
لبممع دفاتق ليدبل القلفل. ابعدي الشاورها عن النار, 

١‏ احتفظي بها دافتة. 
8 








1 كوب شحيتة | هردة ) 
و كووب ا ماء ب 
٠4.‏ اإكوب_| 2/2 عصيريموند| 0 


.ُا2م-_ا. ملمقة كبيرة دل 

1 | ماعقة صصفيرة ملح 

1 ملعقة صغفيرة كمون محظطحون 
1 إحبةعبيرة 


0 9 اكوب خل 


5-3 [ملمقةكببرة إسعاق 0-6 


ارغضة من الخبز الليثاني اوالصاج / مخلل 


سس || 6م 


5 - سلسة الطجينة؛ ضمي المكونات في طبق عميق 
وباستعمال الشوكة أو مضرب شبك يعويي اخسقي الى 
ان تتكون السلسة: اذا كانت ثفيلة أبسيشي مزيد مين 
الماء . سّعيها جانيا. 

6 - قشري اليصل وقطعيه الى شرائح رفيقة: ضعيه في 
طبق عميق, اشيفي اليه الخل. اتركيه ينقع لحوالي )1 
دقائق, اخرجيه من الخل قبل وضعه في السندوتشات 
مماشرة 

2 للتقديم ؛ افتحي ارغفة الخبن امسحيها غليل من 
صلصة الطعيتة, صمي فيها يعش لحم الشاورسا, 
آأشيفي بعض شرائع البصل؛ ثم انثري بعض السماق 
وبعض البقبوس.ء لفى الرغيف حول الشاورسا جيدا, 
ضميه هي طبق تقديم وبالهنا والشها. قدمي يجانيه 
تشكيلة من المغثللات. 


و من المهم لبخ اللهحم الى ان يسيم جافا ويتحمصن قايلا في المقلاة .. فذلك. يكسبة طمما لذيذاء 
© امزيد من العلمم؛ يعد ان تصشي الشاورما شميها في الشواية الكهريظية: افغلي الشواية على السلدوئشات 1 - 2 دظيقة الى ان تتحعمص 


فليلا, 


128 1 








اشن 


صهون الشبنت بالجين 


درجة المهارا | *# + | الكمية | 5 - 56 اشخاس 


بمكنآك تتفين جذء الومفة بع استعماك هثوات معغتلنة مثل اللعم المقروم او الدجاع.. الخ, الشبنت هو التيك. 


53 كوب تخريبا | دقيق 


1 ماعفة كبيرة لحميرة قورية تاعمة 
117 ملمقة صهيرة سي 00000 
9 | ملمقة صغيرة_| ييكتج باودر 

2 إعنمقةعجيرة إسكر |00 

2 |ملعقة كبيرة | شيلت عفروم [شيت] 
1764 اكوب زيادي ( روب ) 

+1 إتحوب ماه فاللى؟ 5. 
64 اكوب زيت ذرة 


1 2 العجيتهك ؛ مي وعاء انخلاط ٠‏ دمي 1/2 2 كوب 
من الدقيق؛ الشعيرة. الملح. البيكمح باودر. السكر, 
الشينت . ثبتي مضرب المجين. شغلي لبجنيع ثواني 
الى ان تختلط المكونات : 

2 - أضيغي الزيادي,؛ الساء الداغيء والزيت؛ شغلي الى 
ان تختلط المكوباتث وتتشكل لديك المجينة . 

3- اعجني على سرعة بمليتة لمدة 3 - 4 وقيقة. الى ان 
تصبع المجينة لينة وناعمة. اضيسير يقية الدشيق اذا 
كانت العجينة لينة. 

4 - احرجي العجينة من وعاء الطللاط . ضميها على 
سطم مرشوش بالدقيق واعجنيها ييدك 5 - 6 
ادهنيها بشليل من الزيت: ثم غلفيها. واتركيها في 

5 - اضفطي على العجينة لإخراج الهواء: اغيدي تفليقها 
واتركيها بضمع دقائق ترتاح. اعدي الحشو اإشاء 
ذلك. 

6 - الحشو: فض طيق سيق سعي الجين, التمعناع , الفلفل 
والزيتون, فلبي بالشوكة الى أن تختلط: اتركي الحشو 

١! م‎ 
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7 - احضري 2 صينية مستديرة مقاس 8 يوصة,. ادهنيها 

8 - قطمي العجينة آلى 34 قطعة, اعملي كل قطعة مثل 
الكرة. افردى الكرة قليلا باطراف اصابعك ؛ شمي 
بعض حشو الجبن في داخل كل كرة ثم أقفليها واعيدي 
تشكيلها جهدا . 

9 - شعي اكرات المحشية في السينية مع ترك عمسافة 
بسيطة بين كل عنها. ضفي 12 كرة على الجوانب ثم 
شحهي 5 كراث هي الوسطا.. ( يجب ان تكون حافة الكرة 
الى اسفل] . 

0- غلشي الحسمون بالنايلون. اتركيه في مكان دافي»؛ لعدة 
20-5 دقيقة الى ان يتضاعف الحجم. 

1- سني الشرن لدرجة حرارة 1190م ثيتي الرف الشيكي 
الأوسعل . 

2- خليعط التلميع ؛ في كوب صغير امزجي مكونات 
حليط التتلميع مع بعضها. 

٠‏ أمسحي سطع الصمون 


3- باستممال فرشاة سفبرة 
4- اخبيزي الصمون 15 - 185 دقيقة الى آن تمميع ذهبية 
اللون. 


© بعد احخراج سيتية السمون عن الفرن ضعي عليها عباشرة فوطة ملبخ نظيفة, واتركبها لبصع دغاثق. لكلي يبقى السمون طريا وعحشا 


© بمكتك تقطيعم الصسمون الى قلم اكير حجما وخبزها في صبينية كببرة 








سي 


الأهتباخ الجالبية 


ضفيرة اللحم بالجبن 


مرجة المهارة | # خ | الكمية | 6 - 8 اشخاصس 


وجبة غتية تي داشل تطيرة مت العصين الي المسبر. مناسية للمدارس «الدوام دايهًا للصنلات والبونيبات, 





1- الفح له في وجاء الخلاط مين 21 


- 4 


كوب من الدقيق: السكر. الحجيليب. الحميرة, 
الملح,البيكتج باودر. الكمون والللوم, ثبتي مضبرب 
العجين. شفلي الخلاكظ لبضم ثواني الي ان لتوزع 
المكرنات جيدا. وتطتلط الخميرة شع الدقيق. 
اضيفي الزيت. والماء. شغلي الخَلاطٍ الى ان تختلط 
المكونات مع بفصيها ونتشكل لديك العجيلة؛ اذا كانت 
تلتسق بالوعاء اضيفي 2 - 3 ملعقة كييرة من الدقيق 
بالتدريج مع استمرار تشقيل الخلاط الى ان تتفصل 
العجيثة عن جوانب الوعاء. لا تكثري من اصاطة 
الدشيق. يجب ان تكون المجينة لينة وطرية. 

بعد ان تتشكل العجينة اعجني على سرعة بطيتة 
3 - 4 دفائق الى أن تصبع العجيثة ناعمة الملمس 
ومتجانسة. ضفي الفجينة عي طبق مدهون. امسحي 
سخلحها بالزيت وغلقيها بالنايلون واتركيها هي مكان 
دافىء؛ الى ان يتضاعف حجمها, 

اضفحلي على العجينة لاخراح الهواء تم اتركيها لترتاح 
حوالي )1 دقائق. 


1 





0. 
.ِ 
2 
1 
1 
2 


| ملعانة صخيرة | كمون تاعم . 
-.|مفغانة صتطنيية. | حا 

ملفشة سهيرم قنضل اسود 

ملعفة صغيرة | كزيرة جافة 

| ملعقة صغيرة | شطة(حسب الرغية) 
ماعقة صغيرة بابريكا (شلفل حنو) 
حبة متوسطة دلماطم مغرومة ناعم 


2 |ملمقةكبيرة ‏ بقدونس مضروم ناعم 


ل ف 5 . زيتون اسود شرائح 
0/4 اكوب | زيتون اخضر شراتح 
1 ككتوب جبن شيدر مبروش 
تسد البلمع " 
1 احبة صغارالييض 0 - 
1 (ملمقة كبيرة ‏ حليب 0 
1 أرشةصضفيرة |منح 
5 - خليكا لتلميع: فى كوب صفير ضمي صغار البيضة:؛ 


-6 


الحليب ورشّة الملح. قلبي الى ان يختفط. 

الحشو: في قدر متوسصل الحجم ضمي الزيت. 
سخني على نار متوسطة: اضيفي اللحم؛ قليي 
الى ان يسيح اللحم حاظاء اضيقي البصمل وفلبي 
الى ان يذيل. اضيقي معجون الطماطم. الكمون, 
الملح. القلفل. الكزيرة . الشطة والبابريكا؛ الملماطم 


والبقدونسس والثوم قلبي الى ان تختلل المكونات», 
اتركيه يعلهى لسوالي 2 دفيقة الى ان يسيم جاها 
اتركيه ليبرد . 


شغلي الشرن لدرجة خرارة 170”م؛ احضدريٍ مدينية 
شرن واسعة؛ فعسيرة الحافة. 

تشكيل الضقيرة ؛ افردي العجيئة على سطع مرشوش 
بالدقيق لتصسبم مستطيل حوالى 10 * 14 يوضنة, 
قعلعي الجائبين الى شرائط عرض. 1 يوسة . لبصيع 
لديك 7 أشرطة من كل جانب ويبقى وسط المستطيل 


9 باستممال الفرشاة ام.حى خليطل التتميع على الأشرطة 


وحراف المجينة. 


0- صيوي خليط اللعم هي وسهك المصيلة. وى شوفه 
شرائع الزيثون ثم اثثري فوقه اتجبن. 
1- اثتى اطذراف الفجينة المقطمة على السنثو بالتيادل 


بحيث تحسلين على شكل الخغيرة؛ شقى الأطراف 
جيدا!. غلفيها واتركيها ترتاح في مكان دافىء لجوالي 
10 دقائق , 


١ 


577777 ة_ حت 





2- باستهمال افرشاة وس طيقّة خشيفة هو خليعد الللميع 
فو العحيلة,. 


3 - أجبزى لمبذ 20 -25 دقية الى ن نتسبع دهبيه اللون, 
فعلعبها شرابح وخدعسيا ع السيللة 


.3 يعمكك عفهكل الف ال الصسهيرة هى الضروزر سواء ب © . *.» او مععمامة ويم اضاقة سطينها و# هيت اللزرء 


© بمكلك اسسدافقة قلفل الخشبر علو وقلفل احمر حخلو مقروء للصشم 


© بعد اخراح الضغيرة من ااغرن ددهي توذها فوملة معليه نعثيفة لبعيه دقاثق لنيشي المحييه طرية ونهيه. 


47 و 
الأطباق الائسبة عرايس اللحجم 


مرجة المهارة | # # | الكمية 4 اششخاصصس 


طب سرس صرزع المطبم العربي: مناستب لوهية عشاؤو سريفة رمقذدا يه لنتبا, والهغاس استعملي اكواية التبربائية 
التي يمكتك اغلاتبا على الرغيف ليتممهن من اعلى ومست اسفل. تدييه يع طبىّ سليلة ومغطلات. 


1 | ملعقة صفيرة بهارات مشكلة 
2 ظ ملعقة كبيرة | ديبس الرهان 
2 | مممدتميرة | زيتزيتوت 





زيت زيعون 

1 - سختي الشواية الكهربائية , 5 - ضمي بعض الهشو في داخل كل ريع من الرغيف» 
2 - قطفي رغيف الخبز الى اربعة اجزاء ٠‏ اهتحي الرغيف بحيث يكون الحشو على شكل طيقة رفيقة تصل الى 

لتتاكدي من عدم التساق الرغيف ببعضه. اتركيه اظطراف الخيز. 

حاعا. 6 - باستعمال فرشاة امسحي ريت الزيتون على الخيز من 
3 - في وعاء محضرة الطماي تسهي النجم المقروم, الجاتبيين الأعلى والأسفل. 

البيصل. الطماطام. القلفل الأخشر. اليهارات. الملح و 7 - ضعي ارباع الخبز هي الشواية , اغلقيها واشوي 

الفلشل الأسود وشفلي المحضرة على سرعة متوسطة العرايس 4 - 6 دقائق آلى ان تتحمر وينضج اللحم 

الى آن يصيبح الخليحل ناهم جدا , من الداخل. 
4 - ضعي الحشو هي طبق واشيفي اليه دبس الرمان وزيت ١‏ © - ضعيها في طيق التقديم وقدميها ساخلة. 

الريتون + غلبي ليتوزع جيدا ‏ 

شكرة من منال»؛ 


© لاحظي اثني استعمات الثهم المفروم فين المقادير. وتكتي فضلت ان أقوم بغرمه ثآنية مع الخضراوات ايصيع ناعم جدا ويندمج مع اتبسيل 
وااحلماطم: فكلما كان النسم ناعما كلما ساعد ذلك على سرعة النضج 

© تشوى العرايس في الفرن العادي: !احشي الهيز. خلفي كل ربع هي قطعة عن الالمنهوم. ضميه في صيدية واسمة لم /دخليه فرن “توسبك 
العرارة لحوالي )1 دفائق. افتمي سطح الورلل والركيه لبضع داققاتق اخري لكي يتحصمص. سحطلدح<ه . 

© لتسهيل العمل احشي الرغيف كله مرة واحدة. ثم قطعيه البى أرياع, 


تتريي 





“بالق 


اللذائذ ضيه العانسه 











. غنلاط _إبحوب مسير يمون 3 
1 ملعقة صفيرة | ملح 
)6]->:2.-.اء ملحعة كبيرّة | بقدوتس مشروم .. 
10 :18 منعقة كبيرة كمون مطحون © 
1 إملعقةصميرة كوميودرة | ---2- 
1 ملعاتة صقيرة | يبضل بوئرة 


10١»>ةتكتتااا‏ ااا الا اا لد لست شه ده 


1 - .شمي قطع الفيليه كما هي في طبق زجاجي عميق. 

2 - التتبيلة ؛ في وعاء صبغير شعي عصير الليمون: 
الملح: البقدونس. الكسون: الثوم: الييصل؛ الثوم 
المهروس؛ الزيت. قلبي الى أن تختلطظ المكونات عع 
بعضها. ثم اضيفيها ألى فيليه الدجاج. قلبي الجهتين 
الى ان تتقطى قطع الدجاج جيدا: غطي العلبق بالنايلون 
وانركيه بالثلاحة لمدة نسف سباعة اللي يكنسب ملهما 
ل 

0 لا 1# سينية الفرن. 

- آاشوي الدجاج 60 15 دقيقة الي أن بعسبح ذهبي 

اللون ؛ ممع تقليبه من وشت لآخر, 


357 


شفكرة من مثالء 6 ب 


2 إفصىكبير 


2 (هلعقةكبيرة [ زيت ذرة 
2 ملعشة كبيوة | 


فاهينا الدجاج 


درحة الهارة ‏ © #| 4 اشهاسن 


الكمية | 


تقديعه 


كيبن ا بين بعين اله ار استعماله لعشر الترءتيا 7 0 ام ني 


توع مهروس 





| يت ذرة 





1 | حية كبيرة2 2 بعسل شرائح 0 
1 إحيةمتوسطة ‏ فلفل اخضر حلو شراتح__ ‏ _ 
غ1 إاحبة متوسظة | قلغل احصرحلو شرائح _ 
085 ملقشة تسعيرة ملع ا 
4 ملعقة صسغيرة | فلشل اسود 


6 - خليطل البسل ؛ أثناء ذلك سخني اتزيت في مشلاة 
واسمة. أشيفي اليمل وقلبي على نار قوبة الى ان 
يذبل. أضيفي الفاقل المقطع : استمري بالتقليب على 
نار قوية. انثري بمضس الملح والقلشل الأسود الوق شرانح 
البصل والفلغل اثناء قيامك بعملية التقليب . 

7 - اختضري طبق التقديم: صمي. شرائع اليصل والفافل 

في الطبق,. 

8 - احرج الشحاوالنعويمن اين :قطميه الى شرائح 
رقيقة ثم ضميه شوق ملبقة البصل والغلفل؛ قدمي 
بجاتبه اليطاطس المشوية أو الخششراوات المشوية 
وتشكيلة من السباطات. 





و يتوفر هي الأسواق طيق ممدني حاصن لتقديم الفاهيناء قوسي يتسخين الطيق على الار ثم ضعي فيه العطمام ساحنا ليتصاعد منه يخارا 


شهي الرائحة. 
© اختازي تدع الغيليه الكبيرة الحجم نهذا الطبق 


و يمكنك ترك البجاج منفوع في التتبيلة لمدة ساعات او طوال الليل في الظلاجة 


» بطني السينية بورق الألمنيوم لكي يسهل ننظيفها 


0 1 2 





راق 


الآظبافق الجائبية 











3 12 إى .+7 . جدبت موزاريللا مبروش 

كوب تقريبا | جينابيضمفتت 

ذف احية | بيطي 

1 إعوب صلصة بنرا جاهرة 8 
1[ | حبةكبيرة |قلفل!خطيز حنو شراتئح 


1 - سخني الفرن لدرجة حرارة180م, ثبتي الرف الشيكي 


الأوسط. احضري صينية قصيرة الحافة مقاس 12 
نومية تشرينا. ميقيها خانا 

2 - ضمي الزيدة والريت شي طبق هميق؛ احضري طرشياة 
عريضة. 

3 - شعي رقاقة من الجالاش على الصينية بحيث تغمئي 
السينية وتكون أطراف العجينة حارج النسينية. سمي 
موقها رفاقة ثانية. امسحي بخليظ الزيدة. 

4 - انشري يعض من الجبن الرومي والسوزاريلالا قوق الرشاقة 
الني في الصينية. كرري هدء الخطوات لوسع حوالي 
8 او 10 رغاقات؛ مع مسحها بالريدة ونثر الجبن علي 
كل مرة. احتفظي ببعض الهوزاريللا لوضعها بين بقية 
رافات الجلاش, 

5 - الحتو في طبق عميق ضفي بقية الموزاريدلا. 
الجبن الابيض. البيضة, صلضة البيتزاء القلفل: شرائمح 
اليصل. الدجاج. البروكلي؛ الزبتون. العلماطم؛ الزعتر 
والريجان: قلبي ألى ان يحتلط. 

6 - ضمي خليط الحشو شوق المجينة آلى ان يبسل الى الحواف 

ِ ليدبك حوالي بوصة على الحواف يدون حو . 


6 


شكرة من منال؛ ولو لحتس سه 
© لمزيد من لمم العنين.. قب أخواٍ فيةالجلاش من ادن بعدةدقائ. الث ليا بعش الموارا. 


فطيرة الجلاش 


درجة المهارة | # 8# الكمية | 


6 - 8 قلع 


ع عو ين ل البشة. كنت سأطلن عليبا اسم فطيرة البيثزا 
لجاللش. 


| حبة صغيرة شرائح 
لم جاح مستوق متت ف 


505 





حبة منوسطة ملماطم شرائح رقيقة جدا 
منعادة كزيرة | زعتزميقف 


1 [امننفذيميية: ريشت سَيَيَقف 


3 
كلا |كوب 
1 
2 


7 - غعلي الحشو بطيقات من الجلاش يتخللها الزيدة 
وبعض الجين بتفس طريقة الشاهدة. 

8 - باستعمال المقص أو السكين. قسي اطراف الجلاش 
الخارجة عن السينية, يحيث يصسيح لديك داثرة اكير 
سن الحسينية بحوالي 6 سم. 

9 - قسسي الجزء الموجود خارج العديئية الى عدة اشرملة 
وذلك ياف اطراف الجلاش الى الداخل الي أن تحسلي 
الى الحشو الذي بين الرشاقات, شتى الحواف جيدا 
يحيث تتشابك مع بعضها. لتسبم مثل حافة البيتزا 
السنميكة. 

10- امسحي سطح الفمليرة بخليط الزيدة: ادخلي غطيرة 
الجلاش الى الفرن لقترة 25 - 30 دفيقة الى أن 

1- احرجي القطيرة: اتركيها نبرد بضع دقائق لكي يتماسك 

الحشو قليلا. ثم قطعيها الى مثلثات وقدبميها . 


٠‏ واتركيها في الفرن الى أن تكب 


8 نوعي اتحشو كما وحلو لك 


© يمكنك الاستفتاء عن وضع الجين بهن رقاقات. الجلاش والاكتشاء باتسين الدي في الحشي 


ا 1 





براق 


فطيرة الدجاج المشبكة 


درجة المهارة ‏ # # | الكمية | 6 - 8 اشفاعن 


اذا لم تتوفر لديك اداة التقليع البكية يمكدلك عمل فتعات صفيرة ني العجينة باستعماك طرف الكيث. 


7/5 3 كوب 
1 | ملعقة صغيرة | مادج 





1 - العجينة فى وعاء الخلاظ ضعي 3 كوب من الدقيق؛ 
الملع. البيكنج ياودرء الخميرة. السكر. الحليب والكمون, 
ثبتي اداة العجن؛ شفلي الخلاط لثواني الى ان تختلط 
النكينات وجروع سول 
الى ان تتتكون المجينة. آنا ده ا ار شيف 
هزيد عن الدفيق بالتمريج ؛ أعجني على سرعة بطيثة 
- 5 دقائق. 

3 - ضعي العجينة في طبق مدهوي امسحي سملحها 
بالزيت وغلميها بالنايلون. اتركيها في مكان داهىء الى لن 
بتشاعف حجمها 15 - 20 دقيعة [ يتوقّف وت التخمير 
على حرارة المطيخ). 

4 - اضنطي عليها لإخراح الهواء ثم اقسميها الى 3 أجزاء 
غطيها ثانية واتركيها لترتاح 10 دفائق . 

5 - الحشو؛ سخني الزيت هي قدر معتوسطل الحجم ؛ 
اضيفي الدجاج: وقلبي على نار قوية لبضّدع دقائق الى ان 
ينضج. اصيضي الجزد ؛ القلغل؛ البحسلء البازيلاء والثوم , 
فليي يضمع دقائق الى ان تصبح الخضراوات لينة. اضيفي 
البهارات. الفلقل والملم. دعس الحشو يبرد غليلا ثم 
أضيفي اليه الكزيرة وحبن الموزاريللا. 













1 حبةكبيرة ‏ هلش لاخضبر حلو شرائج 
1 | حبةكبيرة ‏ فلمل حمر حلو شرائح 
31 اإحبذيجيرة | مل يدر عنوشراع. 
42 حبة متوسطة | بصل 
6 أعوب 0-0 أبازيلاءسجمدة 
2 قصل كوم مهروس يي 
2 منمقة صغيرة | بهارات مشكنة 
06 ملعشة صفيرة فلضلاسود 
| ملعتة صفيرة ملح د 
كوب كزيرة معرومة . 


موزاريللا عيشور 


58 


]ا حية ار مطاواسيت 


1 ملمقةكبيرة ا حليب 
2 - 3 نقملة ]| خل 


6 - خليع د التلميع:ضهي المكونات في طيق صغير: قلبيها 
بالشوكة الى ان تختلعل؛ استعملي فرشاة ناعمة. 

7 - شغلي الفرن لدرجة حرارة 19م ؛ ثيتي الرف الشبكي 
الأورسعل . احضري صينية قصيرة الحافطة مقاس 11 ار 
12 بوصسة ؛ ادهتيها بقنيل من الزيت . شهيها جانيا. 

8 - اشردي جزء من العجيئة لدائرة 10 بوسة؛ ضهيها لي 
الصينية؛ وزعي فوقها نصسف الحشو مع ترك 2 سم 
تشرييا على العواف بدون حشو. امسجي الحواف بخليط 
1" 

9 - افردي الجرء الثاني من العجينة لدائرة بلقس مقاس 
الآولى. شعيها طوق الحشو اضفطي على الجواف لتثبيتها, 
وزعي بقية الحشع؛ امسعحي الحواف بخليط التلميع. 

0- افردي الجذء الثالث الى داشرة 8 بوصة:؛ استعملي اداة 
التقعليم الشبكية . قطمي العجينة مثل الشبك ثم ضعيها 
هوق الحشو. ثبتثي الحواف جيد!؛ تخلعمي عن الحواف 
مرعيو م تباي لوديا جر تكو كيم 
غلضي الفطيزة واتركيها . 10 - 15 دقيقة لكي رئاح 

1- امسحى السولح بخليط التلميع , 

2- اخبزي الفطيزة من 35 - 40 دفيقة الى ان تنضصج 
وتكشمس لوبا دهميا شهيا / 








550952- 


© للتصييز العسيق ادق لحثير واحنيشية في الثكارجة ا مجني لمفسحيية واحجسمعهاسها بالاسة . فيا التقديه يصوالى ساخة اكعلى تشكيل لفحقيم 5 


.- 


5 اتركيها 3 حيو الى 


بع مباعية لع اخشبيزيها 


51 
#ققان .يديد 


مرجة المهارة . الكميه 4 اعخاصض 


ومبة غتية للفطى_ ار للصّام .. وايمًا مناسبة لوعبة السعو- في شب مضات الكريمء تدميبا مع طيئق سلطة . 


2 علبة 2< فول 4 | ملعقة صغيرة فلشلإسود 
1 |ملمقةصطشيرة ‏ كبون 0 84 امي ة كبييةا__ ييف حب 
2 إفصن 2 توم مهروسن ,4 امنعقةكبيرة “سمن] 39191019090114 
1 ملمتة صفيرة هلم 4 (|ملعتةكبيرة ‏ بقدونين مضروم 
1 - سكني الغرن لدرجة خرارة 7180م 6 - اكسري البيضة بحيث تحاهظين على السفار متماسيك. 
2 - احضري ك4 طاجن او املياق فررن صفيرة . ادهنيها ضعيها فوق الغول. كرري ذلك مع الأربعة اطباق. 
بالسمن اتركيها جانبا . 77 - ضمي ملعقة من السمن فوق كل طبق, 
3 - صفي القول سن السائل الموجود في العلبة , احتفظي 8 - ادحلى الأطباق الى الشرت 10 - 15 دفيقة الى ان 
بحوالي 2 - 3 ملمقة كبيرة من السائل. يتماسك البيض ويتضمج. 
4 - شعي الفول والسائل هي ظبق عميق. اضيضي الكمون. © - اخرجي الأطباق من القرن: انثري فوقها البقدوتس 
الثوم. الملح و الغلفل: غَلبِى الى ان يتوزع جيدا , وقدعيها مباششرة. 


5 - وزعي الغول هي اطباق الفشرن بجيث لا تمتلى: تماما. 


7 فل 


١ 
من متال: اللي‎ 3 2 
ه يمكدك وضع بيعسين في كل لبق ؛ وذلك حسب احتياج الشخص الذي ببيتتاول الوجية.‎ 


152 





يري 


"تلباق الصسانبيه 


قالب الباذنجان والكوسة بالمكرونة 


درجة المهارة | بها ب الكمية | 4 - 6 سكاس 


عدا الاين متابأة لكل من يتاولى, شرائم الكرة والباذنجات المعشوة بالمكروئة. 


2 
3 


250 جرتم 


| حية متوسطة | باذنجان 
حبة منوسطة كوسة 
مكرونة صغيرة الحجم 





- 4 


- 2 


- 4 


5 
1 


" 


لا تقشري الباذتجان او الكوسة؛ قعلميه علوليا الى 
شرائع رقيقة ؛نثري بعض الملح الخشن فوق الشرائح. 
اتركيها في مصقاة ليضيع دقائق . 

في هدر متوسط الحجم ضعي حوالي 6 كوب ماف 
أضيفي [ ملعقة كبيرة ملم. 2 علمقة كبيرة زيت. دعي 
الما. يفلى. اسقطي المكرونة؛ اثركيها 5 - 6 دفائق 
الى ان تنضج. لا تدعبها تصيخ لينة. سقيها. اتركيها 
الصلصة:؛ في در متوسط العجم. سخني الزيت 
أضيفي التوم, فتبي الى ان نتساعد رائحته , أصيفي 
اليعمل: غلبي الى ان يديل يعض الشيه. ضيفي الغلفل 
الآخضر والآصغر والأحمرقلبي الى ان يذبل, أضيمي 
الطعاطم. المعجون. الريحان.الاوريجاتو- السكر. الملح 
والغلفل والكزبرة. غلبي الى ان يخلط. اتركي الصلصة 
على تار هادئة 10 - 15 دقيعة الى أن تتسائس, 

في وعاء مناسب سمي المكرونة المسلوقة:. السئسمة, 
جين الموزاريئلا والسين الشيدر. شلبي الى ان تختقفطل 
المكونات مع يعضها. اتركيها جانيا. 

سخني مقلاة شواء (او عغلاة عادية) امسحيها بيعص 


١ 


شكرة من منال: 5-5 


4 حبة كبيرة لما طم مقشسره مشروقه 

2 | ملمتةجييية | اجون سطع 

2 ملعقة سغيرة ريحان مجشف 0 
| 1 (هلمشذكبيرة اوريجاثومجقف 

1 ملعشة صفيرة ‏ سكر 
1 |ملعقةصفيرة ‏ ملع 

04 ملعقة صغيرة فلضلاسود 

164 علمقة صفيرة كزبرة جاة 


.ا 2 | كوب تقريبا جين موزاريدلا مبشور 


1 





كوب تقريبا 


الزيت. باستعمال ورق المطبخ امسحي الملح عمن 
شرائع الياذتجآن والكوسة: ضمي 2 - 3 شريحة على 
المقلاة الى ان تصبع ذهبية اللون؛ اقليبي على الجانب 
الآخر الى ان تصسيع ذهيية ٠‏ اكملي اليقية ٠‏ اتركي 
الشرائح جاتيا. 

شغلي الفشرن لدرجة حرارة 180 ثم. احضري طلبق 
زجاجي عسيق, او لبق ستائلس ستيل يعسلح للشرن. 
بلني الغَائب بورق المنيوم. مع ترك جوانب الورق خارج 
اتقالب, امسحيه ببعض الزيت. 

رسي شرائح الباذنجان بالتبادل مع شرائح الكوسة حلى 
جوانب القآلب, ضعي لخليظ المكروئة في وسعل القالب 
عم الضغط جيدا؛ ضمي يعض شرائع اليلانجان على 
السطح. اثني اطراف الورق غوق البادئجان واحكمي 
اخلاق الطبق جيدا, 

ادخلي القالب الى الفرن 15 - 20 دقيقة؛ اخرجيه من 
الفرن. اتركيه يهدأ حوالي 5 دشائق ليتماسك الجين مع 
الحشو. ثم افتحي الورق الذي على سطم المكروتة: 
افلبيه على علبق تقديم؛ تخلصي من الالمنيوم. قدميه 
ساخنا او داهنًا. 


هو يمكنك تجهيز الطبق عسيقًا وحفظه في الكلاجة تعبذة سباعات ثم ليخاله شرن , 
© مقلاة الشواء هي المقلاة الى على سطحها لموجات او لمطوءق طونية: اذا لم تثوفز عقلاة الشواء يمكنك استعمال مقلاة عادية: ار 
وصمع الباذنجان والكوسة شي صينية وشوبها باتفرن, 


© استمملي المكروتة (الممكرونة] الضشيرة السجم على شكل انهلال. 


مك 














ره 


الأطباق الجانبية 


كفتة الد جاج 


الكمية | 4 - 6 اشحخاضص 


درجا المهارة | 8 # 


اسلفي دمامهة ودث كبلو تقربيا ؛ اتركببا لتبرد تماءا ثم استعمليبا لتجير هذه الكنتة اللذيذة. 





1 - الكشتة ؛ انزعي الجلد عن الدجاج. تطلمصس من 
العنظام طعي الجا ا لاو ني تبجلة. 

2 - في وعماء عميق ضعي الحليب او المرق, واسيفضي 

شرائح التوست: اتزكيها في الحليب الى ان تصبح 

لينة 


3 - في وعاء عميق ضمي قلع |االدجاج:شزائج الخبق 


المبللة بالحليب. البقدونس. الشبت, البصل الأخصسر, 
الثوم. الملم, البهار. الكزبرة. الكموين. الفلقل, 

4 - ضعي الخليط فى عفزحة اللجم ؛ لتحصلى على خايط 
كنتة تاعمة. 

5 - شكتي الكفتة الى اقرامن قطرها 4 أو 35 سم . 

6 - التغطية ؛ صّعي البيض في طبق وأسع. اضيفي 
الملح والقافل. قلبي بالشوكة الى أن يختلعل. 


١! / 
ك7‎ 


لون يقس 
ه يمكتلد. حفط اقرامى الكفنة فى الفريزر وفليها وشت اللزوم 


0 


7 - ضمي اليقسماظط هي ظبق واسع. 

8 - ضعي فرص الكفتة في البيضر الى ان يتفظى من 
اتجانيين جيد!؛ ثم انشليه الى علبق البقسماط وفلبي 
على الجائبين الى ان يتغطى القرص بالبقسماط 


جيدها- 
9 - ضمي افقّراص الكفتة في الثلاجة لمدة ساعات الى 
ان تتماسلك , 


0- سخني زيت الذرة فى مغلاة عميفة. افلى افراص 
الكقتة على نار متوسطة الى ان تصنبح ذهمية اللون. 

1- انقلبها الى ورق نشاف للتخلص من الريت الفاتض 
وقدميها ساخلة. 

















2 





1 دلطينق لخالبية 


من مطابعنا الثرنية اتفليدية؛ طبقك 
بالمقراس شمجمييا على ذلك . 


| كيلو 


كوسة صغيرة الحجم 


73 ملمقة كبيرة 
3 - 4 | عنعقة كبيرة_ | صنويم 
200 | جرام اتجم مسروم 
2 إحيةمتوسطة ‏ يصلمشروم 
31 | ملمقة صفيرة 





[ - اغحسلي الكوسة, افرغيها بالمقوار الخاص؛ ضعيها شي 
طبق واغمريها بالماء المملد: اتركيها جانبا. اخرجيها 
من الماء واتركيها طي معسفاة الى ان تحط . 

2 - الحشو وا وو ا 
نار عتومسسعئة؛ اضيمي الصنوبر وقلبي الى ان يصسبح 
ذغبي اللون. احرجي الصنوير واتركيه جائيا . 

3 - اضيمي اللحم وقلبي الى ان يجفا ثم اشيفي اليصلء 
الملم اليهارات. القرغة والفتفل. اتركيه على نار 
ستوسطة 8 - 10 دقيقة الى ان يجف اللصم وينتضع., 
اضيفي اليه الصمنوير . اتركيه ليبرد . 

4 - اعلتي حبات الكوسة بالحشو. 

5 - احضري مقلاة واسمة:؛ ضعى فيها غليل من الزيت» 
سكي على نار منوسطلة. اضيقي بضع حبات من 
الكوسة وقليي على كاغة الجهات الى ان تكتثسب لون 
ذهبي شهي. اتركيها جانيا. 

6 - الساحسة؛ سمي الطماطم في ابريق الخلاط شقلي 
الى الزاتان على سمَدير اللفجاام. 


كال 
ص 


شكرة من مهنال: سمية 





الكوسة بالطماطم 


درجة الميارة «ي + اتلمية ! 4 - 6 اشطاصسن 


الكوسة بالطماطم. ثد ترغب نتاتك الصفيرة بتجربة طريقة تفريغ اللرسى 


زيت ذرة او سمسن 


7- احضري قدر متوسط الحجم. ضمي عصير الطماطم 
هي القدر ؛ اضيفي مفعجسون الطماطم. الملح. الفلفل 
البهارات والدقيق. التركي القدر على نار عتوسطة الى 
ان يفلي. 

- اسقشي جنات الكوسة المعشية في الصسالصمة. ثم 
و ع ود ورا - 25 دفيقة او اكثر 
الى ان تنضمج الكوسة ويتسيد الموق. 

9 - الخلطة التوم: في مشلاة سغيرة ضمي ملمقة كبيرة 
من الزيت او السمن؛ اضيفى الثوم وقلبي الى ان يسبع 
دهبي اللون. اضيفي النعمناع وقلبسي الى ان تتصساعد 
رائعة النعناع ويصيم الثوم غاسق اللون. ضعي خلطة 
الثوم هوى الكوسة عباشرة. 

0- اتركي الكوسة لبضبع دقائق اخرى الي ان تتشرب ينكهة 
الثوم. قدميها ساخنة بجانب الأرزؤ. 


© اشافزة الدقيق الى العامة يعمل حس تعانسها وتعاسكها : يمككدك الاستفناء عن الدقيق حسب الرغية. 
© اذا لم يثوفر العنالاط الابريق اهرسي الطماطلم في مسفاة اتحضيراوابث. 


© زيني الكويبة يبمضى حيات السنوير. 


حك حجريو 





را 
الأعشباق الجالبية لفغائف الزعتر 


درجة اللهارة # # | الكسية | 
اطلبي من اطثالله ساعدتك اتتكبل هذه المعمنات اللذيدة, مناسبة للبونيبات والعقاات وايهًا عيبا الأطناك 


12 نطمة 


ني ننيفة المداسة. 
م إعوب 0 إنيثضة __ 
و/1 | كوب | ماء ذاقيىء جدا 
كوب روب ( زبادي ] 





زيت زيتون / زعمر بالسمسم 


1 - العجينة: في وعاء الخلاط. شعي 295 كوب دفقبق. 5 - سقتي الفرن لدرجة حرارة 200 'م, احضري قوالب 


السكر. الملم. البيكتج باودر. والخميرة . لبتي مسعسبرب 
المجين. شغلي لبضع ثواني الى ان تطتلعل المكونات: 
أضيمي الزيت. الماء و ادروب: خلفلي الى ان تطتلمل 
المكونات وتتشكل لديك الفحينه ٠‏ 

اغجني على سرعة بطيئة لمدة 3 >4 دقيقة: الى ان 
تصبح نتشكل لديك عجينة كينة؛ اسيم يعض الدقيق 
اذا كانت المجيتة تلتسق بالوعاء. 

اخرجي العجينة من الوعاء, ضفيها على بلع 
مرشوش بالدقيق واعجنيها هدك 5 - 6 مرات لكي 
تصبع اعمة؛ ضعيها في ملبق مدهون: أدهنيها بغليل 
من الزيت. ثم غلفيها؛ ضعبها في مكان داضيء المدة 

دنيقة . 


ال 
6 عند تعليف العجينة لكي نطتمر؛ داتما سحي اللايلون على سطح العجينة دون أن تحكمي الخلاقه. لكي نتركي محال لتمده العصيله 
حين بتشباعف الحجم. اذا كان النايلون محكم الأغلاق هدب يتشوه شكل المسينة. 
© كمية الزعتر التى لي العشو تعتص. هلى تسب وغبتئد او ما يجيه اقراد أبرتك . فبمشن الناس يحيون ان يكون الزعتر كتير والبعض 
© بغر اراح التفائف من الغرن مباشرة صمي فرقها فوطة قلتية خميفة ٠‏ والتركيها لبضع دقائق لالد يمعل على ليوية العصينة 
ويقاتها طرية. 
© لا تكثري من اضافة اتدهيق الى المجينة + كلما كانت لينة كلما كانت طرية وهشة عند خيزها, 


ري 


5 من متال: ع 


الموطين الكييرة العجم تحتاجين 12 قالب, ادهنيها 
بغليل من الزبية او الزيمت. 


6 - افردي العجينة على سطع مرشوش بالدفبق. لتصبح 


مستطيل مقناس 12 >< 10 يوضة تقنويها. 


'7 - الجشو ؛ امسحي كمية وفيرة من زيت الزيتون على 


سلح العجينة , انثري عليها كمية وفيرة من الزعتر. 


8 - لمي المجبنة على شكل سويسرول؛ عبتدثة من اللاحية 


العريضة , ثيتي الحافة جهدا. 


9 - باستممال سكين حادة او باستعمال التضخيط اقعلمى 


الرول الى 12 شريحة. 


0- ضمي شرائح الوول في القوالبء غلقيها بالنايلون. 


اتركيها هي مكان دافىء الى ان تتضاعف بالحجم. 


1- اخيزي لغائف الزعتر .10 -12 دقيقة , الى ان تصبع 


ذهبية اللون. قدعيها داهئة. 
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الأعلياق الجابيبيه 


عدا البق لعثات المكرونة بالصمبن: وهي تختثلك عث المتررنة بالبشاميك؛ :.|١‏ 


المكرونه بالجين 


درجة امهارة | بخ # | الكمية | 6 - 68 اضابس 
ستعتعي بتناولبا سافتة بع اثراد 


أسرتآت لومباث الغذاه. كما انبا ثتاسب كومبة عشاء لأطفاك المدارس هيث تزودهم بسبة مرتفعة مث الكاليوم 


والبروتيت. 
د مكرونة ضغيرة شكل الهلال او 
-- 5 ندال عه 
2 > 3 منمقة كبيرة زبدة 
1 اكوب بغسماعل ( فتات الخبز ] 





1 - سخني الفرن لدرجة حرارة 160”م : ثبتي الرف الشبكي 
الأوسسط . احضري طبيق فرن كبير الحجم. ادعتيه 
بالريدة. 

2 - في عغلاة صغيرة: سخنىي الزيدق آضيفي البقسماط 
وحمصسي على نار ستوسيبطة الى أن يصبح ذهبي اللون, 
كوني حريصة لكي لا يحترتق وااستمري في تقليبه 
باستمرار. 

3 - ضعي بعض البقسمامل المحمصن هي شاغ وجوائب طبق 
المرن. اتركيه جابيا , 

4 - ساق المكرونة ؛ ضمي حوالي 3 لترمّين الماء في قدد 
واسع. أحسيفضي 1 ملمقة كييرة ملح وملعقة كبيرة من 
الزيت. دعي الماء يفلي ثم اسقطي به المكرونة, ٠‏ يعد 
حوالي 8 - 10 دشاثق اختبري تبج المكرولة؛ يجب ان 
تكون متماسكة بعض الشيء لا تسلقَييًا اكثر من اللزوم. 

5 -هسشى المكرونة من ماء السلق: ثم ضعيها في طبق 
همسق ٠‏ 


فر ؟! ؛ 


.2 قدمي المكروئة وهي ساخنة تلتمتع بعثعم الجيج ساختا . 
© يمكنك اضاطة مزيد من الجن حسب الرغية. 


4 |ملعقة صغيرة | فلشلاسوداوابيضس 


1 ملعقة كبسرة ' شطلة سائلة[حسب الرغية] 
2 لي ... :ا جين موزاريلاه مبروش _ 
لا ا أل - | جين شيدرمبروش 

1 عبوة صغيرة سين كاسات 






34 | نوي !حي موزاريثلا ه بول 
1 ملعتنة صفيرة . بابريعا؛ء فلشل احمر حلو 


ع - خلي كك الجِبئَاهي وعاء كيين ضمي البيضة قلبي 
بالشوكة الى ان تختقط, اضيفي الحليب: الكريمة المئح, 
الفلفمل»: الشطة:» جبين الموزاريللا. الشينفر ؛ حبن 
الكاسات؛ هليبي المكونات بالسعلقة الخشبية الى ان 
تختلط. 

7 - ضمي خليط الجين قوق المكرونة: قلسي الى ان يتوزع 
جفد! . 


8 - ضمي المكروتة في طبق الغرن. ساوي السطح يظهر 
الملامقة 


9و - العشبقسة العلويية : وزعي الموزاريللا شوق المكرونة, 
وزعي غوقه بمية البقسماط المحمهف.. لثم باإطراف 

0- ادخلي العلبق الى الفرن لمدة 35 - 40 دقيقة الى 
ان تعلهى المكرونة جيدا ويصسيح سطحها ذهبي اللون؛ 
خدميها مباشرة . 


© اذا توقر لديك يعطى الطماطم المجننة . ظاتييا قلبالا ثم اضيفيها الى المكرونة فتحصلي على طعم لنهذ. 

© بمكتك اشافة بعضر اتخصبراوات الى المكرونة مثل البازيثلا او المشرومء فلبيه مم المكرونة قبل وضمها في الملبق, 
ع لاحلي حرارة الشرن المتخنئشة لكي تعلهى المكرونة بهدوء ولا بتحمر سطلدها بسرعة. 

© الجبن يحتوي على أسبة سالية من الملم . . لذوفي المكووزة واضيفي مزيد من الملع حسب الحاجة. 


© البابريكا تصهي طلمما ولونا شهيا على السكرونة. 
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الأرزالبخاري 


درجة المهارة | # ©# | انكسية 4- 5 اشخاس 


مربي هذه الطريتة البلة رالبيلة لعمك اللأست البغاري المميز بطلممه اللذينذ. اتير هذا انزد ني المملكة 
المربية العودية ميت ينم طبيه باستعماك الث المزة رلكن بالطيع يمكنآك استعماك الأر: البسمتي العادي. 


4 اخوت. | رز بسمختي 
1[ كبلو دجاج 52 
1١2‏ كوب | زيت 1 


4 احيدميج اعسدوهيسسج  ١0‏ 
1 ملعشقة صضيرة | مفح 


1 -اغسلي الأر: وانقعيه فضي ماء دافن عملح لعدة 
ساعات. 

2 -انزعي جلد الدبجاج: اغسايه جيدا بالدقيق والملم, 
قطمية الى 6 او 8 مطة 

3 - في قدر ستائلس ستيل واسع سخني الزيت + اضيفي 
قطء الدحاج. قلبيها على تار قوية الي ان تضبح ذهبية 
اللون؛ أخرجي الدجاج واتركيه جانيا . 

4 -اضيفي البصل الى الزيت العتبقي في القدر. هلبي 
الى ان يعسيح لون اليصل ذهبي غاسق . اضيفي 3 
كوب من آلماء ودعيه يغلي. 

5 > اهيدي الدجاج الى القدر. أسييمي الملح واتفلفل 
الأسود. غطلي الفدرء اتركيه على نئار عتوسطة 
0 - 25 دفيقة ؛ الى ان ينضح الدجاج. 

6 -اخرجي الدجاج من السرق. اتركيه جانيا . [ لا تصشي 
السرق , انركيه في نفس القدر ), 


|| 
5 


هن متال» 


و عمل ثتوب فر الأرز يساعد على خروج البخار عنها. استععاي يد الملعقة الطتبيية لمعمل الثقوب, 






ففلضل امود 8 
جزر متطلع اعواد رقبيعه 


. 
نا 1 


حوب 2 أكشمشش[زييباسوه) 00 
لنتقديم: وز مقلي . سنوبر مغلي. كاجو مقلي 


7 - اشيقي الجزر الى مرق الدجاج. 

8 - صهي الأرز من ماء النقع واضيفيه الى المرق. 

9 - اسيفي الكمون الى الأرز: لبي بخفة. اتركي القدر 
على نار قوية الى ان يغلي المرلى. اتركيه يفلى الى ان 
تلاحظي ان المرق هد تنافص ويكاد يختفي. 

0- اغسلي الكشمش. !عملي تجويف في سطح الأرز ثم 
شعي الكقشمش وغطيه ببعض الأرز. شكلي الأرز مثل 
الهرم. اعملي عدة ثقوب في الأرز. رصي قطع الدجاج 
على الأرز. 

1- ضمي قطمة من الشاش على سنطع القدر ثم ضعي 
القطاء باحكام. اتركي الأرؤ على ثار هادثة لمدة 
ساعة 

2- لنتتتدبيم ؛ اخرجي قطلم الدجاج جانياء ضعي الأرز 
في علبق التقديم: ضعي قطعم الدجاج فوق الأرز ثم 
المكسرات المقلية. 


© بهد أن تضمي الأرز دعبي السرق يقلي “لى ان يتيظر معظم المرق. ل تدعي المرفى يجف ثماما حيث يحب ان يتبقى بمض المرل الضفيف 


لي يطلهى به الأرز على بخار المرق 


© لعليم الأرن بكقاءة صمي فوطة قطلنية عظيفة او شاش خفيف على سطح القدر ثم ضعي الفطاء ياحكام: هذئك يعمل على الا حتفاظ بالمبخار 
اشاء الطهي. ويساعد على طبع الأرر بحيت تكون حباته منداثرة وغير ملتعمكة عم بعضها. 
© اعحرعبي على تتطيم الجزر ال اسايم رفيعة جدا مثل عبيدان الكبرهت. 


© اذا لم يتوظر الكشمش تستعملي اثزييب الأبيضش, 


سال هما 
٠‏ 16 








الأرز با لكاري والخضراوات 


درجة المهابة | *+* | الكفية 4- 5 اشخامين 


جددي اطباتك دائماء تدمي اللأا ببدم التكبة بعجائب اطياق اللموم او الدجام. 


5 عمب600 2 اأيسمتي 0 
عو بازلاء مجمدة 
4 | ملعقةكبيرة زيدة 
4 |ملعقة كبيرة ديت ذرة 
0 
7 عبني 
1 
2 
1 


1 -اغسلى الأرز عدة مرات بالماء الى أن ينسبح الماء 
سافيا. اغمري الأرز باثماء الداقىء؛ أاضيفي الية 
ملعقة كبيرة ملح. اتركيه جانيا جوالي نصف ساعة ( 
يمكنك تركه نعدة ساعات ], 

2 - اشطفي البازلاء بيعص الماء الدافىء ؛ ضميها في 
محمقاة . اتركيها جانيا . 

3 - فى قدر متوسمل الحجم سخني الزيدة والزيت, 
أضيفي البسل. قلبن الى ان يذيل ويصنيح لوذه دهبي 

4 - اضيفي الغلفل الأخضر والأحمر؛ قلبي على نار قوية 
الى ان يذيل الفلفل. ثم أضيقي الطماطم المفروعة. 

5 - أضيفي الكاري, الفار؛ القرظة؛ الهيل والملح, لبي على 
نار متوبطة الى ان تشتتمد كل المكونات مع يبمضنها 
جيدا . أصيح لديك الآن خلطة من الحُشبراوات , 


بر !1 
4 


شكرة من مثال: 





0 عباسهة ٠‏ 
: | ملمقة صميرة دي وج 


عا 


6 - صقي الأرز من ساء الثقع؛ أضيفيه الى القدر. وحركي 
بهدوء الى ان يختلطل مع بقية المكونات وتتغملى حبات 
الأرز بطبشة من الزيت. 

'7 - آضيفضي الماء. حركي بهدوء, 

8 - دعي القدر على نار قوية آلى ان يفلي الماء ؛ في 
النار ثم غطي القذرء اتركي الأرز على التازر الهابقة 
لمدة 10 دقائق الى ان تلاحنظي ان كمية الماء قد 
تناقصيت إلى النسف. 

9 - ابعدي الفطاء, أشيفي البازلاء وقلبي بالشوكة فثيلا 
الى ان تتوزع مع الأرز. ( كومي بهده العضوة بسرعة 
لكي لا يتسرب كل البخار من القدر). 

0- اعيدي تفطية القدر بإحكام. اتركيه على النار 
25-0 دقيقة الخرى الي ان ينضح تماعا , 

1- ضعي الأرز في طبق التقديم ؛ زيني سطلحه بالمكسرات. 





© اذا لم يرغب افراد اسرتك بكمم الكاري بمكنك استعمال الككزيرة الحافقة المطحونة مو قلبل مين الكركم, 
© فضلت اشافة البازيئلا في ملتصفف وقك العلهي لكي تبشظى محتلظة باللون الأخطر التضر وآيضا تبقى متماسخة, 
© اتتجهيز المسبق لربات البيوت العامالات! اعملي قعية وفيرة من خاملة الّضراوات» كما هو مذكور في الضططوة الخامسة ثم قسمي المقدار 


الس عيواث في اكياس نايلون حسغيرة او غلب بلاستيكية؛ احفظيها في القريز,.ممند 


على اثنار ثم اسقطي فيه الأرز واكملي بقية انخطوات. 


اللزوم اخرجبي مغدار من خلعلة اتخشضشراوات, سكنيه 











0 





الباق الممسية 


الد جاج الملحشي 


مرحة المهارة | به © | الكمية 4 > 6 اشهاضص 


لل تاقلى مائدة رمقاتٍ او اية عزائم مت هنذا الليق اللذيث. لاملي اشن رفت تهنيت العباء_ةالمطلربة ليثنا 
الطب انبا نثرسطة , لأنياوبفة سبلة التنقيذ؛ وات كات الجميع يعتتدوت ا الدجاع المعدي صمب جدا: جربيبا 
بنفك وتمتمي بلعمبا اللذيذ . 





1 -اغسلي الدجاج جيدا؛ عشفيه من الداخل والخارج. 
اثتركيه جاتيا , 

7ج - تتبيلة الدجاج؛ في طبق صغير ضعي الكركب 
الملح. القرفة: الهيل؛ البهار والكزبرة. هنبي لتختلط 
عم بعضها ثم وزعيها داخل وخارح الدجاج. ضمي 
الدجاجة في الثلاجة لحين الاتهاء من لهي الأرز , 

3 - الحشوه اخسلى الأرز ثم اغمريه بالماء الدافيى» 
المملح. اتركيه جانبا 15 دقيقة, 

4 - شي قدر متوسعل العجم سخني الزيت. اضيقي كبد 
الدجاج وقلبيها الى ان تذيل, ثم اسيضي اليصل وقلبي 
الى ان تنضج الكيدة تماضاء 

5 - صفي الأرز من عاء النقع , اشيفيه الى الكبدة, 
اشيقي البهار؛ القرهة, الملح والقلشل,؛ قلبي الى ان 


١‏ يدك الآرز بالبهار جيدا. 


3 من منال: د 


© ازا لم يتوهر كبد. الدحاج استمملي لحم مفروم خششن. 


انعسي اليف 1 
4-3 !ايع كيف الدجاج مقطع 

1 حيذكبيرة | | بصل عضروم 

1 


6 - اشيفى 2 كوب من الماء: دعي الأرز على نار قوية الى 
ان يفلي. ثم غحلي القدر؛ واتركيه على نار هادثة الى 
ان يجف الماء. لا تدعي الأرز يتضح تماما. اشيضي 
اليازيلاء والصنوبر ٠‏ اتركيه ليبرد قليلا. 

7 - سخني القرن لدرجة جرارة 180”م. احشري 2 كيس 
شرن, 

8 - اعلني تجويف الدجاج بالأرز, اعلثي الرقبة ايضا 
بالأرز. باستعمال ابرة وخيط اففلي الدجاج جيدا. 

9 - شهي ككل دجاجة فلي كيس. ادخليها الفرن 30 - 40 
دقيقة او الى أن ينضج الدجاج ويتحمر بلون ذهيي 


35 


هي * 
0- قدمي الدجاج المحشي مع سلطة الروب بالخيار. 


© تتوفر اكياس الغرن هي الآسواق بعدة انوام وفيياسات, اختاري الكيسن السغبر الحجم؛ ضعي دجاجة في كل كيس . اتبعي الآرشادات المدكورة 
على عبوة اكياس الغرن من حيث طريقة الاستعمال فيعض الأثواع يشير الى ضرورة وضع بعشن الدظيق غي الكيس وايضدا عمل يمض الثشوب 


في الكيس . 


© بردلا عن شياعلة المجاج بالخيط يمكند تثييت الفتحات بأعواد خشبية سقيرة,. 
© اذا لم تتوهر اعياس الفرن احخضري قطمة من ورق المليوم سميك. ضعي فيها دحاجة واعحدة: امسحي الدجاجة بتليل من الزيت؛ لغي 
الالمنيوم باحكام. خدميها هي صينية وادخليها الشرن لحواني ساعة؛ اهتحي الورظة في نهاية الوظت ثكي تتجمز البجاجة . 


و ستوسط وزن الدجاعة 1 كيلو 


ظ عي 





اعقباق رئيسية الدجاج بالصلصة الحارة 
درج المهارة #*# © |الكمية | 4 المخاضى 


اذاكت تعبيث الببادات والطبات ذات التكابة الفرية والفنية: سبعميك هذا الطبن مت المطيخ الماليري. بمكدآ» 
تجربة نفس الوصفة على الدعم او الروييات اهميبري). 








لق 11 لأس ادجاج 1-5 

8 اعبدفيرة ‏ ارصل هريخ 

وبق عرسي ) ' 

1 عود كاقه : 

> سامير مله 0-0 0-6 | ضنصة انصويا 
4-3 فعىكبير | | توم 2 | هلهفةكبيرة ‏ غضيرليمون 
3 أهرن هتفل حار للتقديم ١‏ أرز بسمتي مطبوخ 





1 - اغسلي الدجاج جيدا؛ قطعيه الى 8 قطع , الزعي 5 - في مقلاة واسعة او هدر متوسطل الحجم. سطلي 
اتجلد . الزيت. أضيفي خليعل البسل والغفافل؛ لبي على 
2 - ضمي الدجاج في قدر سبتاتلس سليل متوسيل الحجم, نآر متوسطة الى ان 7تتساعد رائجة زكية؛ لا تدعي 
اشيفي مقدار 1 حبة من اليصل, القار؛ القرقة والملح. السلصة تسبح غامقة اللون. اضيفي القرنفل وقلبي 
ثم اضيفي 1 ملعقة كبيزة من عنلصبة الصويا؛ أغمري لبضمع الواني. 
الدجاج بالماء دعي القدر على تار هوية الى ان يغلي 6 - طنمي فطلم الدجاح العسلوقة في الصلصة:؛ قلبي الى 


اتركيه يغلي لبضع ذفائق ثم انرزعي الرغوة التي قد ان تتقطى من كافة الجوائب 
تتكون على سطع الدجاج: تخلصي منها. 7 - اشيفي حوالي 1/4 1 كوب من مرق سلق الدجاج, 
3 - غعلي القدر؛ اتركيه على نار هادنة الس ان ينضح اضيغي سلصسة الصويا وعصير الليمون: شَئيِي لتتوزع 
الدجاج. اخرجي قطع الدجاج. اتركيها جانبا. صسفي المكونات جيدا. 
المرق: اتركيه جانبا. 8 - غطي المقلاة واتركيها على بار ستوسطة لصسدة 
4 - في وعاء عحميرة الملقام. ضفي بمية البصل: الثوم. 20-5 دفيقة: الى ان يشسبك الدجاج وتتكون لديك 
الفلفل: الغلغل الشطلة:ء الكزبرة. شفلي الى أن يصيح صلسة سميكة غتية بالطعم , 
الخليط ناعما مثل البيوزية. ظ 9 - ضعي الأرز في طبق تقديم, اعملي تجويف في 
الوسط. صمي الدجساج مع السليسة ففوق الأرد لم 
قدميه مباشرة ٠‏ 


/ !ا 
7 
550000 0 


© حين تدمين خليط البضل والفافل في المقلاة. كوني حريصة حيث يتساعد من الفلفل رائحة قوية قد تسيب لك المطس او بعض المعوع 
انصسجلف. بتشغيل شفاط الهواء عند العاهوي. 
اهل لا تستغربي الكمية الوفيرة عن اليصسل شي هذه الوصسهة. ستلاحظين انه سيدوب ديناقص حجمه اثناء العلهي, 


12 














الدجاج على الطريقة الصينية 


درجة الثهارة | # 8# القمية | 4 اشظطافس 


يمكت استمماك الرربيات |المميري) بدلا مث الجاع واتياع نفس العتطلرات: المطبغ الهبني بتميز بالولعم العام 
وانتمماك اثيله الفرية ؛ ويمرد ذذك على عسبب غيتةك . 








3-2 هص 552222222 
1 |هلفقةصفيرة | ظفل شطلة[حسبالرغية) 1 
١‏ إملعقةكبيرة ) زنجبيل ظارح مشروم_ _ 

3 إعهودة يصل اخضر مقطع 2 سم مع الأؤراق 
زيت درة 





1[ - خليظ الدجاج؛ في وعاء عميق. ضعي الدجاج: 6 - خليعل1نثوموالزنجبيل: اضيفي ملعقة من الزيت» 
التشاء المع الكزيرة. الفلفل والكمون؛ فلي الى ااا الثوم. الفلفل الشطة. الزتحييل» غلبي الى ان 


ان تختلط المكونات. ضعي قملع الدجاح غي هذا يصبح الثوم ذهبي ائلون؛ اضيفي البصل وقلبي ليضم 
الخليعف, فلبي الى ان تتفعلى تماما. اتركيها جانيا. ثواني , 

2 - خليحل المرق؛ في كوب كبير ضَعَن المرق. الخل. 2 7 - اضيضي خليعل المرق. قلبي الى ان يختلعل مع الثوم 
السكر. سلصة الصبويبا؛ عصير الليمون. الملم, والرنجبيل؛ اتركيه الى أن يغلي 
الفتفل الأبيض. اتركيه جانها. 8 - اضيفي خليط النشا مع استعرار التقليب, ستلاحظين 

3 - خليط النشا؛ في كوب اخَو ضعي التشاء. فلبي ان المرق اصيح مثل الصلصة السميكة, دعيه يفلي 
ليختلمل: اتركيه حانيا. بضع ثواني ثم اضيضي الدجاح المقلي. 

4 - احضري مقلاة عميقة واسعةء ضهي فيها 3 سلمقة ‏ 9 - دعبي الدجاج على نار عتوسطة لبضبع دفائق الى ان 
كبيرة من الزيت, سخني على نار قوية. يتشرب دنكهة الصلصة ويتضح ثتماما. 


5 - اسقطى قطم الدجاج طي المقلاة (لا تضعي كافة ‏ 10- قدميه مياشرة يجاني الأرز او الشهيرية ( النودلز )- 
الكمية مرزة واحدة) قلبي علي نار قوية الى ان تصسيم 
ذعبية اللون: اخرجيها وكرري نفسن الخطوات مع 
اضافة الزيت حسب الهاجة, 
١!‏ 


فكرةمن منال+بد د 3 سسححتّته 
ىا يجب ان لا تتركي قلع الدجاج بعد تغطيتها بالنشا لفترة منويلة لكي لا يعسبع النشا لين . ابداى يهده الخطوة معباشرة مم بداية تسضين 
الزيت هي المقلاة في الطوة رقم 4. 
. استمملي المقلاة الحسينية الواسبعة اذا توطرت لديك 


1 





ري 


اطبا بالياسية السليق 





مرحة المهارة | * | الكمية | 4- 5 اشهاس 


مث المطبخ السعودي هذا الطبق التقليدي الشبين: طعم مميز غني بالقيمة الغذائيغ. 





1 -اغسلي الأرز جيدا ؛ انقعيه يالماء لمدة تصسف ساعة 7 - احضري ظقدر ستاتلس ستيل سميك الشقاعدة, متوسعد 
او اكثر. الحجم. 

2 - سلق الك -جاج» اغسلي الد جاجة جيدا, صعيها هي 8 - صمي الآرز من اداء النقع, صعيه في القدر. اخشيصي 
شبر وأنسم. اغمريها بالصاء . اتستم ا الملح والبيسل. 8 0 من سرق الد حاء+: ج: اتركي الأرر يعلهى الى ان 


دعي القدر على نار فوية آلى آن يغلي, نتركيه عملى نار ب المرق. مع التحريك من وقت لآخر. 
وتخلصسي مله الى ان يتشرب الصليب . 
- اضيفي الهيل: القرفة: الغار ونصف مقدار المستكة. 10- اضيفي بقية الحليب وايضا اتركي الأرز الى ان 
غطي القدر واتركيه يطهى 40 - 45 دفيقة الى ان يتشرب الحليب ويعسبح لين القوام. تذوقي الطلعم 
تنضج اتدجاج, واضيفي الملح اذا احتاج الآسر 
4 - اخرجي الدجاجة. ضعبها في صينية واسمة او ليق 1- ضعي السليق ضي مليق تقديم. وذزعي فرفه قطم 
طرن: اتركيها جانيا. الدجاج. 
5 - سختي الغرن لدرجة حرآارة 180م ؛ اشوي الدجاج في 2- للتقديع + في مقلاة صغيرة سخني السمن مع 
الفرن الى ان يصيح ذهبي اللون. المستكة , صبي السمن الحار هوق السليق وقدميه 
6 - صمي مرق سلق الدجاج. اتركيه 'جائيا. مباشرة. 
/! 
َس 
شكرة من منال١‏ سس سس الس سا0 - 


9 استمملي الأرز الغصير الهبة (المسري) لكي تحعسلي على قوام كريمي ناعم للسليق, و ل 
© لتحجمير النجاح بلون شهي, امسجي الدجاجة يقليل من الكاتشاب لو ممجون الملماعلم ار الره 
© استعمال قدر استائلس سثيل في هذه الوصفة اساببي لكي يعلهى السليق يهبوء ) ويكشسمب فعما اليبا, 


دك 








الأرتص المزائم ولأغدى 


. 


الفريكة مع الدجاج 


مرجية المهارة ا+* انكمية -4١‏ 5 التخاصن 


الرلائم؛ النريكة (الفريك) مع الدجاع: طبىق غني بالقيمة الفذائية للحتوائه على نسبة 


عالية مث البروتين والأليات. تعتاع الفريكة إلى وقت طويك للطبي: عادليي ات تطبطي الدماع تم خنذي بعهن 


المرتك في منتهف الوقت واطبضي الفريلة. 





1 -اغسلي الدجاجة حيداء شهيها في هدر واسع,. 
اغمربها بالماء. آضيفي عيدان القرهة والبصسل. دعي 
القدر على نار فوية الى ان يقلي الماءء اتركيه يفلي 
لبضمع دقائق الى ان تتكون لبيك رضوة على سعلح 
الدجاج, انزعي الرغوة وتخلمسي منها. 

2 -أضيفي الهيل؛ الفلفل: القرتفلء الملح و اثفار. غطي 
القدر؛ اتركيه على نار متوسطة الى أن ينتضج الدجاج 


0 - 40 دشيقة. 
3 -اخرجي الدجاجة من المرق, صمي المرق واحتفظي 
يه جانبا . 


4 -شغفلي الشرن على درجة حرارة 1810م ؛ احضري 
صينية او طبق فون [جاجي٠‏ 
5 - خلئطة تفسلية الد جاج؛ ضعي مقادير خلطة تقطلية 
الدجاج هي طبقء فلبي الى ان تختلعلك ؛ اقعلمي 
الدجاجة الى اريمة اجزاء او اثركيها كاملة كما هي. 
وزعي الخلطة على الدجاج بحيث تتتعلى يطبقة 
خفيفة من كافة الجوائب, ضعي القطم في الصيلية, 
شفكرة من منال: 
© تعمل الفريكة بالشرن؛ يمد الانتهاء 


0 منصقة صفيرة | قرفة (دازسين) مطحوتة ا 








بم ال للد 


ادخنيها الفرن 10 - 15 دقيقة الى ان تنصيح ذعبية. 
احتفظي بها ساخنة. 

6 - الشريكة؛ اغسلى الفريكة جيدا؛ حسشيها من الماء, 
اتركيها جانيا. 

7 - فى قدر متوسط الحجم. ضمي الزيت؛ آضيفي البسل 
وغلبي على نار متوسطة الى أن يسيم ذهبي اللون, 
أضيفي الفريكة:؛ قلبي على نار متوسطة 2 - 3 دقيقة 
الى ان لكتسب نكهة اليصل, 

8 - آضيفي 3 كوب مرق الدجاجء الملم واليهارات: قلبي 
الى إن تختلطل المكونات؛ دعي الفريكة تغلي ثم غعلي 
القدر. واتركيها على ثار هادنة جدا 40 - 50 دفيقة. 
الى ان تتضاعف بالحجم وتنضمج - (آذا لاحظت ان 
المرق تناقص و الفريكة لم تنضج بعد ؛ أضيغي مزيد 
من المرق بالتدريج). 

9 - ضعي الفريكة في عليق التقديم؛ رصي طوفها الدجاج؛ 
انثري طوقها الحتوير؛ قدميها بجانب سلطة الروب 
بالخيار. 


ب سمه 003 


من تحمير الشريكة مم اليصلء شميها غي علبق طرن عميق او ملبق فخار؛ غسليها باحكام وابحايها شرن 


عنوسط انصرارة مع ثسانيتها بالمرق بشكل متكرر كل حوالي زيع ساعة الى أن تنفتح .ميات اتفريكة وتنضج تعاما 


كخم 





7" 


المسخن 


مدرسة المهارة اء. الكمية 8 اخهفاس 


نت اللأطات النلطينية المريئة: رمبة غنية ببركة تربك الزد بترت: غبز الطلابوت ام الراك يعلوء الدجاج المهبى 


بككمبة رنر: مت البهك رالمات يعلوه الهنوب المقلي. 





٠ 1‏ لسلق الدجاج: نظفي الدجاج واغسليه حيدا . ضعي 
ريم حبة بسل في داخل كل دجاجة. علبعي الدجاج 
في قدر كبير الححم. اغمريه بالماء. اشيفي بقية 
البصل. القرفة. الهيل. الملم. الفلفل والفار. دعي 
القدر على نار هوية الى ان يغلي. انرعي الرغوة التي 
تتجمم على سملح الدجاج. ‏ 

2 - خففي النار وغحطي القدر, 'تركي الدجاج لمدة ساعة 
او آلى ان يتضج , 

3 -احخرجي الدجاج من هاء السلق؛ صفي عاء السلق ٠‏ 
اتركيه جانبا. 

4 - الحشو» في قدر وابسع ضعي البصل و زيت الزينون. 
قلبي على نار متوسطة الى ان يتبال البسسل. اتركي 
البسل على نار هادئثة الى ان يعسبح لينا, اسشيضي 
حوالي كوب من مرق الدجاج و2 ملمقة كبيرة من 
السماق. اتركي اليصل على ثار هادئة الى ان ينضشج 
تماها ويتناقص حجمه. 


ير 
9 


2 من مهنال - 


2 قطعة ورق غار ( لوري] 
6+5 حية كبيرة 2 بصسل مضروم خشن 
2 اتيب زيت زيمون 
1/2 كوباواكثر | صسنوبرهمظلى0111 00 
65-4 منعقة كبيرة سماق 2 
8 ظ رغيف خبز ايرائي او شراك 





5 يقد ان يبرد الدجاح قليلا اقعلمي كل دجاحة الى 
اربعة فعلم,. 

6 - شقلي الغرن لدرجة حرارة 200"م , احضري صينية 
شرن وأممعه. 

7 - ضمي الدجاج في الصيئية؛ ادخليها الفرن 15 - 20 
دفيقة الى ان تصبع ذهبية اللون, 

8 - خذي رغيف الخبز, بالى اطراظه بالمرق . ضعي 
الرغيف امامك,. وزغي فوقه كمية وظطيرة من خليط 
البصل. ضبعى بعضن المسوير. ضعي قظفة دحاج ثم 
بعش الصلويرء لفي الرغيف حول النجاجة. 

9 - ضعي الرغيف المحشو بالدجاج في الصينية ؛ 
ادخليها الشرن ليضم دغاتق الى ان يتجحمحي الرغيف 
0 

0- لاتقديع؛ قدمي المسغن سم سلطة حخضراء او 
سللة اللبن بالخيار . 


© احب داثما ان اصع البصل فى داخل الدجاجة الأناء سافها فتكتسب طمما لذيذا وناثية سليية. 
© الطريقة التتليدية للمسخن ان يوضع الرقيف وفوقه حشو البسل والستوير: ثم رغيف آخر وحجشو البصل وهكذا. ثم توضع ابساف الدجاج 


على سملع 'خر ريف ثم بقدم على المائد2. 


© من المهم جما اختيار توعية فاجرة من زيت الريتون لتجهيز هذا الطيق.حيث ان علمم الزيت وتوعيته له عامل كبير في الخصول على طهم 


علب . 


ا لا تشغلي وترعفي نغسلد بالملهي اشاء تزهدت الحداثق وطلعات البحر 
وشدعيه لأفراد اسرتلد عاهزا وقع الهذاء بجانب طبق من السلملة. 


ريو 


اعملي المسهن في منزلك. غلفي كل قعلفة على حدة بورق السيوفٍ 








المسقعة الراقية 
درجة المهارة | 8#  8*‏ الكمية ‏ 6- 8 اشخامن 


أمبيت ات امك هذه الوسفة بالمتعة الرائية لأنبا تلرث جذابة عثد التنديم؛ كما انبا تعكبر طبق ئيسي غدي 










عيت تعتوي غلى كآمية ونيرة بن اللصم. 
اسدعية ‏ اتسيدييي يي ةا 
ل 2 |ملعفةكبيرة |زيت 
3 ملنمفةكبيرة إذزيت | | 000000 64 إفصيتجبير ‏ | توم شراقجح 0 
٠‏ 322 قص ثوم شرائح 00 3-23 |ملعقةكبيرة |معجونطماطظم 1 
1 | حبةمتوسطة بصل مقروم 020200 حبةكبيرة | طماطلم مقشرةعفرومة ‏ 
0 إجرام ١١2‏ الحممفروم خشن | 2 اكيب 7 و1 
1 |حبةمتوسطة فلفلالخض رحلاو مكمبات | علعقةصغيرة بهازات مشعلة 
< 2 |ملمقة صقيرة | بهارات نحم 1 علمقةصفيرة ملح 








1[ إعلعقةصغيرة دارسين[قرفة) | 8 | ملعتة صفيرة | فلفلاسود 
| |ملعقةصفيرة ما : 
00 ملعقة صغيرة ‏ ظلفلابسود 5 |إحبةكبيرة ‏ | طماطم مفروم خشن 
سم ا كل" 
للصدية صوير مملي 

1 - سخني الفرن لدرجة خرارة180”م, شتي الرف الشبكي 6 السلصنة في قدر صقير ضمي الزيت والثوم. قلبي 
الأوسط. احضري طبق فرن متوسطل الحجم. الى ان تتساهد نكهة الثوم. أشيفي المعجون. الطماطم. 

2 - لا تقشري اليتذنحان بالكامل (انشري السررة: قطلميه قلبي الى ان يغلي الخليط لبيضم ثوانيزذلك يجفل 
بالعرض الى شرائح فياسها 3 سم تمربياء انثري علبها الصسلسة لذيذة) اشضيفي الماء. البهارات السشكلة 
بمضر الملم, اتركيه جائبا يضم دقائق الى ان يتكون عليه الملح. الفلفل. قلبى الى لن يختلط. اتركيه جابيا , 
قطرات من الماء. احضري فوطلة نظيقة او ورق المطبخ: ‏ 7 اضشغطي باطراف اسابمك في وسط كل شريعة عن 
امعسعي الملح وهلرات الماء المتكونة على اليادنحان. الياذنجان لكي يصيح لديك حفرة صغيرة او تجويف 

3 - سخني الزيت هي مقلاة عسيفة. في الوسط, املئني هذا التجويف بحشو اللحم, 

4 اهتي الباذتجان الى ان يصبح ذهبي. اخرجيه. ضهيه 2 8 - ضمي يمضن الطماطم المفرومة فوق كل شريحة . ورعي 
هي لبق الفرن بحيث يكون طيقة واحدة. الصلصة فوق الباذنجان: غلفي بورق الألمنيوم. 

5 - الحشوء هي قشدر ستائلس ستبل متوسط الحجم 9 - ادخليه الضرن 20 - 25 دقيقة الى ان يتسيك وتصيح 
نعي الزيت. أضيفي الثوم والبسل وفلبي علين نار السلسبة سميكة. انزعي الورق واتركي المستعة هي 
متوسحلة الى ان يصبع البصل ذهبي اللون؛ أشيسي الفرن ليسم دشاثق الى ان يصبح سحلحها دهبي اللون 
النحم المفروم وغقلبي الى ان يجف و يتضع. أضيفي وزعى الستوير. قدميها يحاتب الأرز. 


الغافل الأخطير. البهارات. القرقة؛ الملح والفتفل 
الأسود . قلبي المكونات اتركيها جاتيا: 
14 
ب 
فكرةمنمنال+< ‏ 0 58ذظ 
© البانتصاتة الكبيرة تمطي 4 شرائح تضريها 
© ليسن من السرورى ان تختفظي بقشرة البازنسان: يمكتك لقشيره ادا رشيت. عدم تلشير اليتذتجان يساعد على تماسكد شريمة البازنمان 
جيدا وايندا ييف مزيدا من الألهاف الى وجيتك. 
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المندي 


درجة المهارة | # + الكمية ‏ 4- 6 اشخاسى 


تناولي يع اسرتك ربية غذاه مميرة . طبن المندي على طريقة مثاك. 


3 إتيوب ارز بسعسى 
3 ملققه شبرد 2 ةل _ 
2 إحبةمتوسطة .بص ل مشيوم داهم 9 
1١‏ عوه قرفة (دارسين) 5 
8 حبة 0 إقرنمل صحيح 








> 2 


- 8 


4 


5 


6 


7 








1 كيلو دجاج شمائية قطع 

2 ملمقة سغيرة / عيل مطحون 

9 | ماعقة صغيرة_| بهارات مشكلة 

1 | ملعقة صسغيرة 200 0 
4 | ملعفة صفيرة | فلضل اسود مملحوت 

9 ملعقة صفيرة | فلشل احسر حلو| بابريكا) 
ملهفة صغيرة | قرفة مستحوتة 
[١‏ ملعقةصفيرة | كركم 

2 ملعقة صفيرة لومي مطحون 


<< 17 ملعقة صغيرة _. كرّببرةٍ جافة معلحوتة 


2 


4 


ملمقه 0020 زيت 


| متعدة كيوزة: المصير يوه 


لعمد نه ممه بر معلي 
1 - خخديعك الأرز ؛ اغسلي الأرز الى ان يصبح الماء 


صافياء اتقعيه في اثماء الداقىء المملعح 15 - 20 
دفيقة. 

سبحمي الغرن لدرجة حرارة 170 م + لبتي الرف 
الشبكي الآأوسطل ٠‏ احضسري طبق شرن كبير الحجم. 
في قدر متوسط الحجم؛ سخني السمن واليصل؛ 
قلسي على نار متوسحئثة الى ان يصبع البيصل ذهيبي 
اللون. ابعدي القدر عن الثار. 

صفي الأرز من ماء اللقع وأشيقية الى البصل , اشيضي 
القرفة. الفرنفل. الهيل. الفار. الملح والظماطم؛ قلبي 
لتتوزع المكؤنات مع بعضها. ضعي الآرز هي طلبق 
الشرن, 

قعلمي فرون الفلفل الى شرائح او الصساف ؛ ضعيها 
فوق الأرز. سبي المرق او الماء هوق الأرز. 

غملي الطبق بطبقة من ورق الألمثيوم . اعملي 5 - 6 
ششوق في ورق الألمتيوم ؛ اتركي الطبق جانيا , 
خليطل الد جساج؛ في وعاء متوسط الحجم ضمي 
الهيل: البهارات. الملح, القثمل: البابريكا: الشرغة, 
الكركم, اللومي. الكزيرة؛ الزيت وعسير الليمون؛ غلبي 
المكوئات مم بعضها ثم وزعيها هوق قطلع الدحاج الى 
ان تتفطى من كافة الجوانب. 


15 


> 9 


- 0 


4 


- 2 


ضمي فطع الدجاج غوق ورشة الالمنيوم التي هوق 
الآرؤ. 

غلقي الدجاح بورق الالعنيوم. مم احكام تغطية الطبق 
جيدا من التجوائنب. لكي تمنمي حروج البخار. 

اد خلي الطبق الى الشرن لحوالي ساعة وربع. الى اخ 
يتشرب الأرز كافة المرق ويتضشح الدحاج. يمكنك 
تقديمه بهذا الشكل او اكمال الخطوة اللاحقة . 
المتدي المدخن ؛ ضمي قطعة طحم على الناز 
الى ان تهببح جمرة . ابعدي الطيقة العلوية من 
الأتمتيوم من فوق الدجاج: ضعي قطعة الفحم 
اعيدي التغطية بالألمنيوم بسرعة بحيث تحاهظين 
علي الدخان المتساعد من الفهم. ويذلك يكتسبي 
الدحاج نكهة الدخان. بعد مرور بضع لواني تخلصي 
للتقديم : خذي قطع الدحاج وضعيها جانبا؛ أبمدي 
الألمنيوم من ظطوق الأرز. اعيدي ترتيب فطع الدجاج 
شوق الأرز. ودعي فوقه الصنوبر المقلي؛ وغدسميه 
ساخنا في تفسى العلبق. 











مت الأطباق الخليمبة الشيرة, برتبط تقديمه بشير مات ا 


الهريس السريع 


درجة المهارة | #* #* |الكمية | 4 امشخامص 


لكريم. وذآن اليمهن يقدمع طواك المام, يمتير اليريس 


مهدا غنيا للبروتيتن والاليات. وعادة يلم طبيت باستعماك عبوت المقمعم واللحم. جربي هذه الطريتة السريمة 


لعمك عرين باستعماك الشرنات العافرز. 





1[ - اغسلي اللحم جيدا؛ قطميه الى فطع صدفيرة. شميه 
في قدر كبير الحجم. اغمزيه بالماء.:اشيفي الهيل. 
القرفة؛ القار؛ البسل سعي القدر على نار قوية الى 
ان يغلي: انزعي الرغوة عن سطلح اللحم. 

2 - غطي القدر وتتركيه لمدة ساعة. أو الى ان ينضج 
التحم ثماما. : 

3 - اخرجيى قلع اللهم من المرق؛ شعيها جائياء صفي 
المرى وتخلسي من اليصل والهيل وعود الفرفة 
والفار (يجب ان بكون لديك حوالي 4 كوب من المرق. 
اضيقي مزيد. هن العا» اذا كان المرق قليلذ). 

4 - احضري قدر نظيف (يفضل قدر استائللس ستيل 
سميك القاعدة ) شعي فيه التهم. العرق. اشيقي 
الملح:؛ الشوهان, الفلقل والشرفة؛ 


4 


“شكرةمنمنال: 


1| امنتعقةكييرة إعلح 

3 يعوب شوفان 
ع |ملمقة صغفيرة |ظلفلاسود 
16 | ملمائة صخيرة | قنرفة تاغمة 
1/4 اكوب 1 سعن فبداب 


5 - غعلي القدر واتركيه على نار هادثتة جدا لمسدة 
30 - 40 دفيقة. الى أن يسيح الشليعل لينا. مع 
الثحريك من وقت لأخر. أضيفي مزيد من الماء اذا 
اتسمع اتلخليط لثيلا . 

6 - ياستعمال علمقة خحشيية عريضة حركي الهريسي 
بشكل داشري؛ مع الضفط على قطم اللحم الى ان 
يتفتت ويذوب تماما؛ ويتكون لديك الهريس بقوامه 
الناعم ‏ 

7 - غهلي القدر؛ واتركي الهريس على تار هادئة 5 - 10 
دقيقة. الي ان يتماسك يصبح ثقيلا. مع التحريك من 
وت لآخر. 

8 - شعي الهريس في عليق التقديم؛ وزعي فوفه السمن 
العذاب الساخحخد . 


© يمكدك اعادة تسغين الهريس في الميكروويف يكفاية؛ ولكن كوني حريصة لتظليبه من وقت لآخر اثناء التسخين لكي تتوزع الحرارة جيدا 
عيث ان الهريس بعتبر سميك وكليف اللوام ويسب تحريكه لكي لا تتسمم الصرارة في الوسط. 


© استعمال قدر ستائلس ستيل يساعد على متهي الهريس يهنوء 


مك 

















اذا لم يتونر يمكدك الاستضاء عنها. 
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2 

1 
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عد ا لك ا لك لخم هه ريم 





برياني الروبيان 


من المائدة البندية والافليهية طبى مميز يتماشى مع معبي الذكلات المبيرة, يمكدآك تلنيذ هذه الوسنة باستعماك 
الدجاى ايضا. بالطيع يمكتكك اضانة بعش الشيلة اذا غبه بالأكل العام. |الرعنرات يعمل مدا الطين معيزا ولكّن 


سمهلب» سيره زيت درة 
حبة كبيرة بصل مضروم 
ملعقة كبيرة زتجحبيل طازج مضروم 

ثوم مهروس «تيو_و 
لد وتكنفة | مسد ممهم سيق 
!51911" وا 
ملمقة كبيرة ' مسجون السلمالم 


منعقة صغيرة ‏ بهارات برياتي 


متعييك صيفقيرة كزيرة ناعمة 
كمون ذاهم 
ملعقة صغيرة ملح 


ملعقة صغيرة 


1[- ضمي الزيت ضي ققدر متوسبمل الحجم. أضيمي 
البصمل. غلبي على ثار متوسطة الى أن يصبح ذهبي 
اللون. اضيفي الزتجبيل. الثوم. شلبي لبسع ثواني. 
أشيقي الروبيا وقلببه ليضع #قائق الى ان يتفير 


لونه . ابمبيه عن التار. 


2 - أضيضي الروب. معجون الطماطم. بهارات البرياني. 
الكزيرة. الكمون. الملعالعصير. القرفة:؛ الهيل؛ حبوب 
انلهييل. عولد الشرفة . أضيفضي البازلة», قلسي المكرنات 
مع بعضها. اتركيها على ثار هايتة 15 - 20 دقيقة 
الى ان ينج الروبيان ( يجب ان يتيقَى لديك عسالصدة 
سميكة فلا ند عمي الروييان يجحف تملمها]. 

3 - في كوب صغير صيعي الحليب والزعفراتن: اتركيه 

جائيا. 


4 - اغسلي الآرق عدة مرات بالماء. سمي الأرز 
في وعماء زجاحجيء اغمريه بالعاء المغلي؛ اتركيه 


!# 
 بهشبأا"‎ 


© جربي طبخ البرياني على الملريقة الهندية التقليدية القديمة, الارز غير منقوع. يترك لبسع دشائق في الماء المقلي. 


مرجةه الهارة 


2 ملفلة كييرة 
1 | منممةصقيرة 


المسسسا عه 


6 حبة 
َ غود 


+ و« | القمية ا 4 اشطاس 


عصير ليمون 
قرفة إدارسين ) 
هيل معلحون 


هيل صميح . 
قرقة صحيحة 


زعضرات 


الس سخمسدم 


26 كوب 


حليب ساخن _ 


ماه 


ارز بممني 


لحوالي 5 دقائق ثم تخلمسي من الماء. (حبة الأرز 


تتشرب بسرعة بالماء المفئي ويتضاعف حجهها). 


5 - وزعي الأرز شوق طبقة الروبيان في المّدر. ساوي 
المتقشع ضيبي مويه الهاه. 


6 - باستهمال يد العلعقة الحخشبية, اعملي 3 
شجوات او ثقوب في الأرز: وزعي فيها خليعل العليب 


بالزعضران, 


7 - وزعي السمن (آو الزيت) على سلع الأرز . 
8 - اقطعي ورق المنيوم بعحجم القدر, ضعي ورق الألمتيوم 


4 


هوق سطلح الأررء ضعي غطاء القدر. اتركيه على نار 


هادئة جد! لعحوالي ساعة الى أن ينضح الأآزز على 
اليخار. ويتشرب كل السائل, ابعفية عن النار واتركيهة 


ليهدآ لحوالي 10 دفائق. 


9 - قلبي البرياني بهدوء. مشدعيه في مليق التقديم؛ و(عي 


وف بعس الكزيرة الخضبيراء, 


© الحنيب الساحن يساعد على تليين الزحطيران هي وفت فصسير وايشا يساعد على استخلاص اقسى شدر من النكهة 
© لمشاق اليرياني المبهر يمعدك زيادة كسية البهارات المستمملة 




















ا 


برياني اللحكم 


مرجة المهارة ا ++ الكمية |(4- 9 اشخاص 


الطب البندي الشبيس: اتدمه ذك بطريتة سبلة وببسطة ؛ اشينفي بزيد مت ببامات البرياتي هسب غبتآك, 


5 


| حوب | ا قبسم 


6 ملعقة صغيرة تزعضران 





4 كوب ماء الورد 

1 كيلو | لحم غلم او بقر افملع متوسطة الحجم 
حي ةستسييد اعسواريام 

70-6 حية هيل صحيح 

2 |خمبة هيل اسود صحيح 

6 | حبة مسمار [فرتضّل] ‏ 





كركم 


1 - اغسلي الأرز جيدا . انقعيه نالمَاء لعدة نصف ساعة 


او اكثر . 


2 - ضعي الزعقران في كوب صثير؛ اضيغي اليه عاء 


الورد واتركيه جانبا الى ان يتلل لونه . 


3 - لسلق اللجم؛ في قدر متوسط الحجم ضعي اللحم, 


ضيفي البصل المتطلم, الهيل. الهييل الأسود. 
المسمار. القارء القرفة, الفلفل الأسود والكركم. 
أغمرتي اللهم بالماء؛ شطي المدر واتركيه على نار 
متوسعلة لمدة ساعة او الى ان ينضح اللحم. 


4 - اخرجس التحم من المرق, سمي المرق واحتمظى 


بها جانبا؛ يجب ان يكون لديك خوالي 1 كوب من 
المزق. 


5 - خليط البريائي؛ في قدر متوسط الحجم سخني 


الؤيت؛ اتبيفي البسل المفروع وشابي الى ان يتيبح 
اليصمل ذهبي اللون: اضيفي الثوم. الرنجبيل: قرون 
الفلمل. شلبي شليلا ليذيل الثوم, 


6 - اضيفي الطماطم والجزر وقلبي الى ان يديل الجزر. 


1١, 
سي‎ 


2 


اضيضي اليطاعلي. البالإيلاء؛ اللحم المسلوق, المرق؛ 
بهارات البرياني والملح. اتركيه يعلهى على نار 


شكرةمنهنال: 


ع7 اذ لك ها 


ا 
١‏ 


اند م 5 50 |5 7 


عل اب 9305 . 
كوب زيث 

حية متوسعلة ‏ بصل مشروم خشن 

همسن ل كوم مهروسن ‏ _ 

ملعقة كبيرة | زتجبيل طازج عضروم 

] فافل اخضير حار 

جزر مكصات متوسطله 

سمل صل متصا مسمس 










ٍِ بازيالاء مجمدة 
| ملعقة كبيرة | بهارات البرياني 
| ملفية تضرم مدح 

حبية كبيرة بيضب مسلوق 


متوسطة نمدة 5 دفاتق الى ان يتشرب المرق ؛ الركيه 
جاتيا , 


2-3 يرجن ]كرات 2 عر هن انا ايقن 


2 ملعقة كبيرة ملح و2 علعقة كبيرة زيت؛ دعي الماء 
على نار قوية الى ان يقلي؛ صشي الآرؤ من ماء التقع: 
اشيفيه الى المباء المغلي. اتركيه يفلى بقوة من 5 - 6 
دقائق الى ان يتشاعف حجم حبة الأرز. لا تدعيه 
ينضج تماما. صفيه من ماء السلق. اتركيه جانبا . 


8 - في نس القدر ضمى نصسف مقدار الآرز المشحول 


(المسلوق) وذعي فوقه نصف خلبط البرياني؛ ثم 
نصف الأرز ثم بقية خليحل البرباتي. 


9 -ياستعمال يد الملعقة الخشبية اعملي يعض التقوب 


على سطع الأرز. وزعي فيها خليط الزعقران وماء 
الورد. دمي صديحة ملهي الأرز تحت القدر,؛ ضعي 
غطاء القدر باحكام؛ اتركيه على ثار هادتة جبدا لمدة 
ساعة أو إلى ان ينضع الأرز. 


0- للتقديم» قا الأرو يهدوء لتختلط المكونات مع 


بعضها. ضعيه في طيق التقديم, وزعي فوفه البيض 
المسلوق وزيثيه حسب الرخية. 


© لطهي الأرز يكفاءة: لهي غطاء القدر بشوطة المطبخ او بقطعة شاش ثم ضميها فوق اللدر فتمنم خروج البضار 


190 








7 


أمجلساو اليه 





مرحلة المهارة | # #» |الكمية | 5 اشطاصض 


طبن خليبهي غني بالطمم: بمكنآك استمماك المّك الزبيدي او مك البامو ام اي نوع سمآك مشايه. 


ممك ربب 





او هامور 


ريت ذرة 
بحصل مقروم 
توم مهروس 
فلفل خشطة 
| كزيرة خضراء مشرومة تاعم 
حلبة خصراء مصروعة ناهم 


1/2 | كوب 
3 احبةكبيرة 
4 أقصص 
© | ملمقة صفيرة - 9-5 
7 

1 


حمزمة صغيرة 
جرمء 


1 -احضريي علبق تقديم رابسم وعميق. قلمى الخيز 
الرقاق وضعيه في الطبق على شكل ملبقة ترتفع الى 
الجوانب. اتركيه جانبا لحين طبخ المرق. 

2 - اعسلي السممك جيدا بالملعح والدفيق» انزعمي الرأس. 
اقطمي السمك الى قَطم متوسيطة حسب حجم ونوع 
السمك. ضمي السمك في عصغاة واتركيه جائيا. 

3 - خليحل المرق؛ في قدر متوسبط الحعجم ضهي الزيت. 
سخني الزيت ثم اضيفي البصل. غلبي إلى أن يصيبح 
اليصل ذهبي اللونء اضيفي الثوم والفلفل الشطلة, 
وي - 3 دقيقة الى ان يسح الثوم ذهبي 


4 0 الكزيرة الخشيراء والحلبة؛: قلبي لحوالي 
خمسة دفائق. ستلا حظين أن الكربرة والحلبة ستذبل 


ويتكون ساتل خفيف . استمري بالتقليب الى ان يجضه 


الساثل. ذلك يعسل على تحميصن الّضيرة واكتسايها 
م١‏ 


. شكرة من منال: 


© خَبر الترفاق هو خبز تتور او صاج رفيق جدا ويكون عافا ويسهل تكسيرء 


الخبز الرغاق 






5 | ملمقة سفيرة | كركم 
4 حبةكبيرة علماطم مفشرةعضرومةناعم 
1 ممهفصة كبسرء معحون طماطء 

3 عوب اماه 

1[ هملعفة صغيرة ملح 

1 ملعقة كبيرة ‏ بهار سمك 9 

1 | لومي (ليموت مجضف) 

6 تمر هندي منشوع 

أ 


5 - اضيفي الكركم وغلبى الى ان يتوزع مع الخضبرة 

6 - اضيفي الملماطم. قلبي الى ان تجف قليلا. 
اضيفي مفجون الطناطم والماء. اتركي المرق 
على نار متوسظة الى ان يقلي. اضيفي الملح. بهار 
السمك, اللومي, التسر الهندي ؛ فنبي الى ان تختتمل 
المكونات مع يعضبها. يسمى هذا الخليعل بالمرق اءٍ 
بالسلسية:” 

7 - برص ضهي فطع السمك على سططح المرق. ضعي 
شرن الفلغل. 4 لتر واترقية على نار هادئة لمدة 
0 دغقيقة تشريبا الى ان بتضمج السمك ويتسبك 
المرق, 

8 - احشري طبق التقديم الذي وضعت فيه الرظاق, 
استمملي ملعفة شورية وخذي مرق السسمك وصبيه 
شوق الرشاق لكي يتشرب بالمرق. 

9 - رصي قطع السمك فوق الرفاق ؛ وزعي غوفه بقية 
المرق. انثري عليه بعضض الكزبرة وقدعيه ساخنا , 


٠‏ اذا لم يتوهر يمكلك اتقديم التشريية عم ارز مطيوخ بدلا من 


© طيس المرق على هدة مراحل بعمل. شلى اعطاء المرق طمما لدينه وطنياء ستلاحظين مثلا تحمير البحصل اولا ثم الثوم ثم تحفيف الخصرة لم 
تجفيف الحلماطم؛ هدم الخطوات وان بدت لبيك تحتاج وقت. انسعك بان تشومي بتتفيذها بنفس الطريقة التي ذكزتها بالوصدفة تلحصول 


على نشربية مرق غنية بالطهم. 


© قد تحتا حين انشافقة مريد من الماء بزلل كان السرق سميكا. يتوقف ذلك على نوع السملد ومقدار الكزبرة العضراء اتمستممئة؛ 
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دجاج بالجين وال عشاب 
درجة المهارة | 4 8# التكمية | 4 التخاسس 


طبئ مناسب لوببة غذاه سريعة. أعدي نبدة الأعشاب سيفا وضميبا ني الشلامة: لتكرت باهرة للتفديم مع الدماع, 





3 ---- لج يد 6 | ملعفة صقيرة | لفل سود 9 
0 لقني زيت ذرة 

1 - انشري بعضن الملح والفتفل الآأسود على قطع البقسماط: غلبي على الجاتبين الى ان تتغطى 
القيلية. بالبقسماط. 

2 - باستممال السكين اعملي شق في جانب كل قعلعة ‏ 8 القتلي: سخني الزيت في مشلاة عميقة؛ افتي قحلم 
من الشيليه. اتركيه جائبا, القيليه على نار غادثة الى ان تصيح ذهبية اللون. 

3 - الحشو في حطلبق سغير معي الجبنء الريحان: 9 - شعي الفيليه في طبق التقديم ثم ضعي فرقه شريحة 
النعناع؛ الثوم. الفلفل الأسود؛ إهرسي الجبن بالشوكة من زيدة الأعشاب ؛ شدميه مياشرة مع تشكيلة من 
وقتبي المكونات مع بعضها الى ان يسسبح الخليطظ الخضراوات» 
ليما 0- زبدةالأعشاب: سمي الزبدة في طبق عميق. 

4 - سعي بعضص حشو الجعين هي داخل التجويف او الشق اضيفي الزعتر, الثوم. البقدونس. الشبتء: الملح 
الذي عملتيه في الفيلية: اضفطي عليه بباطن الكف والغلغل. غلبي الى ان تختلل الزيدة هيع الأعشاب 
لكي تتاكدي من اغلاق الفتحة. جيدما , 

5 - التغطية :ضعي البيض في ظبق عميق: اضيفي الملح 11- احطبريي قطمة من الورق الشمعي او ورق الزيدة؛ ضعي 
والغلفل. اخضضي بالشوكة قليالا, اتركيه جانبا. الزيدة على طرف الورقة؛ تفي الورشة حول الزيدة عم 

6 - ضعي البتسمال في عليق اخر. الضفط عليهاآ بهدوء لكي تاآخد الشكل الإسطواني ٠‏ 

7 - ضمى قطعة من الغيليه في البيض. الى أن تتغملى ضعيها في الثلاجة لعدة ساعات اءٍ الى ان تتماسكك 
بحلبقة خفيفة من البيضل. ثم انقليها الي. سلبق ثم قطعيها الى شرائع حسب الرغبة. 


١ ,/ 
32 
د‎ 20 


© يمكنك عمل كمية من إيدة الآعشاب وحذظلها فلي الغريزر نين اللزوم, اخرجيها واتركيها لبشع دغائق الى ان (لين تم فعلمي منها ما ترغبين 
واعيدي اليقية الى الفريزر. 

© نوعي في الاعشاب المضافة الى الزيدة حسب الرغية, اذا لم نتوطر الاعشاب المجددة استعملي الطئازجة. 

© استمتمي بزبدة الأعشاب فوة. فيليه السميك وستيك. اللحم. 

© استععلي زبدة الأعثاب في حشو السندوئشات: امسحي السندوثش يطينية حنفينية من زيدة الأعشاب؛ سمي بعض الدحاج المسلول ,١‏ 
الببك اترومي المدخن . شرائم خسى ومطلل وطماطم ٠‏ قدميها كوجية عشاء سريعة و لذيدة حجداء 


مك 











دجاج بالجلاش 


درجة المهارة | # » |الكمية | 4 اشطخاسن 


ليق شفيك بهلع لرمبة الغذاء ار العشاء . 


كوم مهروس 


7 د الج 
1 |فملمقة هق كبيرة كير اليمون 
1 | ملعقة سفيرة بصصل بودرة 
1 | مدمانة صغيرة يرة ملح 
1[ ملنعقة سشيرة بهاراتالكاري 
1 4 منعقة صغيرة فلفل اسود 
1 كوت مايونيز 





فلغل اخضر حلوء. شرائح رفيقة 
صغيرة | بصل مقروع ناهم 


1 - صيعي طيليه الدجاج بين فعلمنين من ورق النايلون؛ 6 » اقطلمي الجالاش الى ثلاثة مسستطيللات. 
املرقبها هليلا قطعيها الى اسابع طولية: اتثري ‏ 7 - خذي مستطيل من الجلاش. باستعمال الفرشاة. 


عليها بعض الملح والفلفل . اتركيها جانبا , وزعسي يعن خليط الزبدة والزيت؛ ضعي فوقه 
2 - الحشو؛ في وعاء زحاجي صمي القلفل الأخضر., مستطيل اخر. ضعي على الطرف قطلعة من الدجاج؛ 
البسلء الثوم. الريحان. عصير الليمون. البسل وزعي فوقها يعض الحشو , لفي السجلاش غوق قطلمة 
اليويرة , الملح. بهاراثت الكاري, الفلمل الأآمسود؛ الف جاج الى ان تتفعلى تماها. 
قلبي المكونات الى ان تختلط مع بعضها؛ ثم اضيفي م8 ضهى الججلاش المحشيى طى الصينية. وزعي يعض 
المايونيز وغلبي الى ان يختلظ. حليلط الزيدة والزيت على سطلح الجلاش 
3 - سختي الفرن على درجة جرارة 170 مم ثبتي الرف 9 - ادخلي الفرن 15 - 20 دقيقة الى ان تسبح ذهبية 
الشبكي؛ استعملي صسينية قصيرة الحافة. اللون وينضح الدجاج جيدا . 
4 - ضعي عجينة الجلاش على الطاولة؛ خطيها بشوطشة 210 سمي بعض اوراق الخس في طبق التقديم . رضي 
فملنئية آو ورق نايلون. لكى لا تجف . فوفه الجلاش وقدميه يجانب خضراوات سوثئيه. 
- ضمي الزبدة والزيت في كوي او طبق عميق, استعملى 
طرشاة عريضة, 


0 ل 
520 


8" تاكدي من نمع الدجاج من الداخّل قبل اخراجه من الشرن. اسه ننه تتيوصري بخان افتوتية بز تيون ونفنري هن انطو 
لبضعة دقائق اخرى. التقطية بالألمنيوم للمحافظة على لون السلاش لكي لا يسيم غامدا 


تر 

















| ملعقة كبيرة لتكزيرة ملعسونة 


1[ - اغسلي الدجاجة:؛ جشفيها؛ قملميها الى أرباع, تخلصسي 


من الجلد: اعملي طيها بعض الفتخات او الشقوق 
لتسهيل عهلية التتبيل. ضعي قطع البجاج في طبق 
زجاجي ٠‏ 


2 - وزعي الل فوق الدجاج. ادعكيها باطراف اسابمك 


الى أن تتعحلى بالخل. اتركي النيجاج جانبا لحين 
اعداد التتبيلة. 


3 - التتبيلة: في طبق زجاجي عميق غتنسفي الثوم, 


الزعفران. اليايريكا؛ء الرنجبيل؛ الكمون. الكزيرة. 
اليل المعجون. الروب. الزيت والملح, قلبي هذه 
المكوتات مع بعضها حيدا. وزعي هذا الخليط على 
قطع الدجاج لتتفطى كلها. 


4 - غعلي الطبق بالنايلون. ضهيه بالثلاجة تعدة ساعات اه 


ليلة كاملة: بعد عرور بعض الوقت افتبي قلع الدجاج 
على الجائب الآخر لتتاكدي من توزيع التتبيلة. 
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© استعملي القفاؤات اشاء تتبيل الدجاج . لكي لا نصسطبة يدك باللون الأجمر 


دجاج تكا على طريقة منال 


درجة المهارة | 8 © | الكمية ‏ 4 اششاسن 


انقعي الدماج في نتيبلة البياراتك لمدة ساعات لكي بتشبع بطمم لذينذ. يمكنك وي هذا الدجام على الفعم اذا 


ملءعتة كبيرة |( معجون مطلمامله 
أنه رمدي 0 








5 - اخرجي الدجاج من الثلاجة ليضع دظائق بل الحلهي, 


لكي يصبح يدرجة الحرارة العادية. 


6 - سخغلي الضرن لدرجة سرارة 00 م ١‏ لبتى الرف 


الشبكي الأوسلط . 


- ضمي قعلع البجاج: في سينية ظرن. ادخليها الفرن 


دون تقعلية لمدة نسما ساعة . 


8 - خنطة الشجع؛ ضعي السمن في قطعة صغيرة >مسن 


ورق الألمنيوم, ضعي الورظة في وسط العسينية التي 
فيها قلطم الدجاج: سخلي الفحم على لهب النار الى 
ان يسيح احمر اللون (جمرة) اسقظي قطعة الفقحم 
في السمن: مباشرة احضري قطعة كبيرة من ورتى 
الألمنيوم وغطي بها الصينية باحكام. 


9 - اتركي الصينية في الفرن نحوالي ساعة الى ان ينضح 


الدجاج تعاها. #تدعيه ساطنا. 











روبيان حامض حلو 


درجة المهارة | # #*# |المية 3- 4 اششاصن 


من اشبر اطياق المطبخ الهيني. تدمبه بمانج الل ابيضن ام ام مقلي. طعمه لذيد مدا يمزع بيت الصامهن 





والعلى. 

3-72 | حب ةعبيرة 2 | روبيان معش (ظريبس - جمبرهنا_ 
04 ملمقة صغيرة | فلضل ابيضي 

04 ملعلقة صطيرة | ملح 

3-2 ملعقة كبيرة ‏ |زيتك 5 5 
8 افص عبير الومعهروسس - 
1 هملعخة عسغيرة | (نجبيل حطارج مهروس 

6 حبةكبيرة فلمل احمر حنو مكعبات كبيرة 
حية كبيرة فلغل اخصر حلو مكعبات كبيرة 
1 حبةعبيرة ‏ | بصل مععباتتببرة 
2 حمية كبيرة لماكل مكعبات كبيرة 


1 -اغسني الروبيان؛ جخفيه, انترى عليه الفلفل والملس, 
اتركيه جاسا 

2 - ضعي 2 ملعقة كبيرة ريت في مقلاة واسعة ( استمملي 
مقلاة صينية اذا توفرت ) سخني على نار هوية. 

3 -اضيمي الروبيان وقلبى على تأر قوية الى إن يصبح 
برتقالي اللون. أضيفي الثوم والزنجبيل؛ قلبي لبضع 
نواني الى ان يذبل, 

4 - اخرجي الروبيان . ضميه فى طلبق واتركيه جانبا. 

5 - ضمي ملمقة كبيرة عن الزيت في المقلاة: اضيفي 
اليصل والقلفل بأنواعه .. قتبي على نار فوية الى 
ان يذيل. أضيفي الملطماطم: استعري بالتقليب بخقة 
وبسمرعة ؛ ثم أضيفي الأثاناسن؛ ايضا استمري 


5 


فكرة من منال؛ 


١ 6-4‏ شرائحع_ ‏ اناس مكعبات كبيرة 
2 كوب ماء 
.2 منعقة كبيرة _ | ذشا 
1 كوب 0000 ممجون طمامكم 
كوب خضل 
١ ١‏ متعب صرق دجاج 
1 إرشةصغيرة ‏ فلفل ابي 
وو | ملمقة صغيرة !| اجيشو صونوز حسب اترشبة] 
3-2 | ملعقة كبيرة صئصة صويا 


بالتقليب طوال الوقت على مار قوية ؛ اخرجي هذء 
الخضراوات وضعيها في طيق . اتركيه جانبا . 

6 -لا اتفسلي المقلاة, اضيفي الماء. النشاء معجون 
الطماطم, السكر, الخل. مكمب المرق القلفل الأبيض 
و اجينوموتو, حركي الى أن يذوب السكر والنشا 
أضيفي صلصة الصوياء استمري بالتقليب على ئار 
متوسطة الى ان يسبح المرق سعيكا بعض النتسيء . 

7 > اعيدي الرويبان الى المرق. اعيدي بغية الخضراوات؛ 
دعيه يغلي بهدوء الى ان يتم طهي المكوات مغ بعضها ؛ 
ويتبقي كمية قليلة من السلصة. 

8 - ضعي الروييان في طبق تقديم ٠‏ قدعيه ساآختا بجائتب 
الأرق. 


© يفضل اليعض الاحتفاظ يذيل الروبيان اشاء الملهي. قدلك يمعلي ملمما نيا في السسطسسة. 
© الأجينو مسرتو صي نوع من الشوابل الأسسيوية ذات لون ابيضى . تضاط الى ععظم الأدطلباق الأسسيوية؛ ولا ينوسح الأظياء بتناوثها بكثرة ويمكنك 


الاسسثمناء عنلها واشافة بعش الملع 


ري 











راق 


أشطبلق رثيسبة 


سمكة مشوية 


نرجة الممارة | 8« * | اتكمية |4- 6 اشخاس 


اذاكتت تففلين المأكولات العا أشيني نلفل اعم طة الى العشو. البالوك هو سمّك ابابو الصفي_ الهم 
ويمتتك بالطبع استمماك اي نوخ اغر من المك المناست للشوي. 





1 - سخني الفرن لدرجة جرارة 7190م , احضري مبيئية 
او ظبق افرن كبير الحجم. 

2 - نظفي السمكة: اغسليها: جففيها. 

3 - انثري على السمكة يعض السلح والقلفل الأبي, 
اطركي السمكة بالملح والفلفل من كاطة الجوائب من 
الداخطل والضارج . 

4 - افتحي بالن او نجويف السمكة. ضعي فيها البصل؛ 
الثوم. الفار. بعض شرائح الليمؤن. الكزيزة, البطاطس, 
الشحلة والقلفل. 

5 - احضر ورق المنيوم سميك اكبر من مفاس السمكة, 
ضمي الورظة امامك, ضمي بمش سراح الليمون ثم 


/! 
0 
و 


ةمنمنال: 


© وضع بفضيى الماء في الصينية اشاء شوي السمك يساعد على عدم جغاف السمك في الفرن . وشرائم الليسون تساعد عل التخلتس. من 


رائحة السمسك في المطبخ. 


6 - انثري بقية الملح والغفافل على السمكة. صبي زيثت 
الزيتون فطوق السمكة. 

7 - غلشي السمكة بالآلمتيوم باحكام بحيث لا يتسرب 
بسها السوائل . سمعبها شي السسيية . 

8 - ضعي فلي السينية ماء بحيث يعسل الى ارتفاغ سف 
حافة السينية. ضعي يعض شرائح ليمون وبعض. 
الملمه . 

9 - ادخلي الصيثية الى الغرن لحوالي 45 - 50 دفيقة . 
اخرجي السمكة واتركيها مغلفة لحين التقديمع . 
0- لنتزيين؛ اترعي الورق هن فوق السمك, انرزعي 

الجلد؛ زيني السمك بشرائح الخيار او كما ترغبين. 


© يمككتك نرع الورقة في نهاية مدة الطهن وترك السمكة الى ان تتحمر قليالا. 

© انا لم يتوظر البطاطس الصفيرة استمملي 2 - 3 ملالس متوسملة وقشميهاالي مكميات او اسايو. 

© ش تلاحظين عيم اشاغة الكمون الى هذه السمكة كما نحن ممتادون في المطيغ الشرقي. هنا احيبت إن لتمتمى بظعم السمك السافي. 
يمكئك بالطيع اشافة الكمون او أي يهارات اخرى للسمكة حسب رغبتاك. 


كك 








شرائح الستيك المشوية 


درج المهارة | # * | اتكمية 27- 3 اشطاسن 


اشري الستيك علص نا القعم او ني شوابة الفرت؛ تطعبه شرائع تيقة وتدييه نوت الل وبجاب تشكيلة 
ملهات. للمعانقة على التيك لينا 0 ويج ات يكرت دائله 
فائع اللوث بميّن الشيء. 


هصس توم 
ملعشة كبيرة | معجون ملتماطم 
ملعفة كبيرة (اوريجانو 


ملعقة صغيرة | فقتفل احسر حلو [بابريكا] 





1 - ضعي شَرِي يحة اللحم في طبق زجاجي . 5 > شغلي شواية الغرن ( او لعبش شو امس 
7 - التتبيلة: في وعاء محضرة الطعام, ضمي الخل. 6 - احضمري صيتية عليها شيك. ضعي الستيك على 
الزيت. الفلفل الأخضمر, الكمون. الشطة. الثوم. الشبك. اشوي 10 15 دقيقة الى ان ينضدج للضم 
معجون الطساطلم, الأوريجائو. الشلفل البابريكا لأ تكشري من وقت الشوى لكي لا يسصبح جامًا, 
والملح. 7 - الخرجي الستيك من الفرن. غلفيه بورق المنليوم, 
3 - شغلي محضيرة الطمام الى ان ينيع الخليط ناعماء انركيه جائبا لحوالي 5 دفائق. 
وزعيه هوق اللسم. ش 8 - باستعمال السكين يشكل مائل قَطمي اتستيك الي 
4 - عملي بالنابلون. ضميه بالثلاجة لمدة ساغات. مع شرائح رقيقة ؛ قدميها ساخنة, 


تقليبه من وفت لآخر لضمان توزيع التتبيلة, 


م 
0 
فكرةمنهنال: ‏ 9 مح 
© اذالم ترغبي باستعمال الفلفل النغار. استبدلي المقدار بحوالي حبة متوسطة من الدثفل الآخضبر الجلو واتيمي نفس الخحطوات 


© قطلمي الستيك الى شرائم رفيئة واستممليه لحعشو الساندوتشات , 
© اتركي اللحم ليهدا فثيلا قبل تتطيمه لكي تتماسك المصارة الثي في الألياف غيطيب ملممه ويسيح الذيذا وطريا. 


كك 








شلوكباب 


راق 
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لعثات أطان اللعوم المميزة طب ق كبا اللمم تدمي» مع الألرن بالرعفرات كومبة غناء غنية. ار للعثاء ستدورتاتك 
مع طبن مطللات وسلطة. لاملي عدم استخدام ايه بياءاث ني هذا الكباع, وذلك للتمتع بنذو طعم اللحم 
الإبلي. 


ملعقةصغيرة ملح 


للقديم» 
ارزبالزعضران / سماق / بحمل شرانح/ زيدة/ ريحان 





الم صططعل _ _ لس داه ل 


1 - سخني الغرن على درجة حرارة 200 "م . احضري 6 - صمي أصابع الكباب في الصيئية مع ترك مسافة 
صينية واسعة. 0 

2 - احضري سنزمة التحم. ضمي القرضص ذو الثقوب ‏ 7 - ادخلي الصينية الى الغرن لمدة عشرة دهائق ؛ ثم 
الصعيرة. ضعي اللحم والبصل. شغلي الى ان يتم تخلعسي من السوائل المترسبة هي الصينية, اقلبي 


طحن اللخم جيدا ؛ أصابع الكباب على الجاتب الآخر. واتركيها عشرة 

3 - اضيفي الفافل والملح] واعجني النعم اباطراف دفائق اخرى؛ كرري ذلك الى ان تكثسب أصابع الكياب 
اصايعك ليعسبح تاععما جدا . لون ذهبي وتنضع. 

4 - خدي اللحم بين كفيك ارفعية عاليا ثم اسقطيه يقوة ‏ 8 - ضمي الأرز بالزعفران في طبق تقديم ؛ ضعي فوقه 
على الطاولة . قومي بذلك غدة مرات فلك يعمل أضايع الكباب الساخنة ٠‏ وزعي فوقها قطع صئيرة 
على نجانس ألياف التحم ويجمله ناعما جدا من الزيدة ؛ اليضصل والسمآقء قدميه مم اليصيل 

5 - شكلي اللحم على شكل أصابع كباب طرلها 15 سم والريحان والشبز. 
تقريبا او حسب الرعية. 


١ 2 
ين‎ 


© بلتى يباك بقليل من الماء وبعض البيكريوبات اثناء تشكيل اللكباب, ذلك يعمل على المحافظة على شكلها اشاء الشوي. 
© ادطلي قملم انزبدة هي داخل الأرز هتنوب يحرارة الأرز والكياب؛ ونمطي علمما لتيذا آثناء تتاول هذء الوجبة , 
© للحصول على أسابع الكياب المساقيمة شكليها على ميخ او عود خشبي ثم [خرجي العوك منها. 


رو 





ابرق 


اطبال ليسي شيش كباب الددجاج 
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ني شم دمفات الكريم تكوت جميع المواس مشرتبة للمائد: بع اثثراب موعد اذاه المفرع؛ وخاصة عانة الم 
واعتقد ات هذا اللياب سيسيب تواند مميع انراد الأسرة الى المطبخ لتتتيع الرائمة الكبية. ركد نك الماك ميت 
بتوائد انراد اسرتآكه مت المدارس والعمك لتنارك ومية القذاى تشدهم هذه الرائعة الشية: ثم يسارعوت 
بشكرك وابداء اعحجابيم ببذا الطعم الرائع اللذيذ. وصفة سيلة ولديذة. 








1 : 
1 | قلفل اخضر حلو 
: 25 ا ]عي يجبي سبفرجاه 
1 ملعفة صفيرة | كركم 12-0 احبة مشروم (حسب الرغبة] 


1 -قطعي غيليه الدجاج الى مكفبات كبيرة الحجم. ‏ 6 - سخني شواية الفرن. احضريي الأعواد الخشبية او 


اتركيها جانيا. أعدي التتبيلة. الممدئية . 

2 -اتتتبيلة : في وعاء محضرة الطمام؛ ضمي الكزيرة. 7 - شملمي البصل الى سكفياتء وقطلبي الفلفل الأحمر 
النناع. الثوم. الزتجبيل. الملم, الفلفل. الكركم. والأخضر والأصفر الى مكعبات: قطعي المشروم 
الكزيرة ؛ الفلفل الأخضر و الّيت . شغلي على سرعة الى ارياع 
متوسمئة الى ان ييح لديك ممصون ناهم. 8 - صمي فعلمة من الدجاج في العود. ضعي قطعمة من 

3 -صعي الممجون في وعاء زجاجي عسيق. آضيفي اللبن البصل. فلفل. مشروم. وكرري تلك الخطوات بعيث 
الخاثر. قلبي الى ان يتوزع جيدا؛ تضعين 3 - 4 قطع من اللحم في كل عود [حسب 

4 -آضسيفي مكمبات الدجاج. قلبي الى أن تتقطلى ها ترينه مناسيا)؛ اضفعئي عليبها جيدا ثكي تلتسق 
باليشميله ‏ مع بمضيها . 

5 -غطلي الوعاء بالنايلون؛ ضسعيه هي الثلاجة لمدة ‏ 9 - هي عيدان الكباب على سيئية الفرئ واشويها لمدة 
ساعة على الأقلٌ؛. ويفضل ان تنفعيه لعدة ساعات او 20-5 ذقِيمة الى ان تنضج. في منتصف وفت الطهي 
ملوال الليل. هلبيه عن وقت لآخر لتتاكدي عن توزيم باستعمال الفرشاة وزعي خليط النقع على الكياب مم 
السمملة ‏ تقليبها من جانب الى آخر. لكي يكتسب طعما شهيا, 

َس 
شكرة من متال؛: 


اذا اردث استعمال الأسواء الخشبيبة للشوي يجب ان تشعيها في الماء المملح لمدة 30 دقيقة تقربيا لكي لا تحترق اثناء الشوي 

اذا لم يتوهر اللين اتخائثر استعملي اثروب (الزيادي) 

اذا ثم تثوشر محضمرة الطمام اشرمي مكرئات التثبيلة ناعما باستعمال السكهين 

شواية الفرن هي الجزء الملوي من الفرن؛ بعض الأشران ينوهر فيها درجات الشواية قوني او طقيش. والبمض الشواية تكون ارقام ؛ اختاري 
اقّعسى درجة من الحرارة. خنمي الرف تحت الشولية بسيث ييتمد علها بحوالي 20 سم. 


مك 











ريه 


أحشاق رنيسمية 


صيادية السمك 
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لمات السمآت: سمكك مثلي «دمطبوخ مع اذأ العميير, يمكآنك استعماك سمت البامو_ ار العممرا او الكثعد او اي نوع 
مث الفيليه . (الثيليه هر تطمة من لصم السمك الغالية مث الجلد ر الشوكه) 


3 إعوب ارز بسمتي 
| ملعقة صغيرة | زهضراين 





1[ -اغسلي الأرز جيدا . اتقعيه في ماء دافن معلم لحوالي 
0 دغيفة. 

2 + ضمي الرعضران فى كوب صعير. اصيشي اليه 
الماء الساحن, اتركيه حانبا ليضع دقاتق لكي يلين 
الزعفران. 

3 -اغسلي قلع فيليه السمك. وزعي عليه عصير 
الليمون. اتركيه جانيا لحوالي 10 دقائق. 

4 - آأحضري هغلاة واسعة . ضمي فيها زيت ذرة بحيث 
يكون باوتفاع 2 سم تقرييا , 

5 - ضعي يمض الدقيق الي طبق «اسمع ٠‏ 

6 - حَدَي قطعة من فيليه السسك. شهيهها في الدقيق الى 
ان تتفسلى بطلبفة خفيفة؛ سضهعيها في الزيت الساخن. 
اتركي الفيليه 2 - 3 دفيقّة الى ان يصبع ذهبي اللون. 
اكملي فلي بقية المقدار . اتركيه جانبا: 

7 - في هدر متوسط الحجم ضعي الزعشران المنقوع.؛ ورق 
الغار. الملح. الكركم, الكمون و الفلفل؛ أصضيقي 4 كوب 
هن الماء: دعبي القدر على النار الى ان يغلي؛ احتمظطي 
به ساخنا. يستعمل هذا الهرق لاحما لطهي الأرز. 


م 1 
7 
9 





8 - أحضري قدر متوسط الحجم؛ سخني فيه 2 - 3 
ملعقة كبيرة من الزيت؛ اضيفي البصدل وقتئبي الى أن 
يصبح ذهبي اللون؛ وزهي البصل على شكل عليقة في 
قاع القدر. وزعبي فوقه قعلم السمك المقلي. 

9 - صسفي الأرز عن عاء التغع . ضمي الأرز غوق السمك. 
ثم اضيضي المرق بهدوء. 

0- اتركي الددر على نار متوسحلة الى ان يغلي. لا تدعيه 

1- حخففي النار. غخطي القدر يإحكام واتركيه 30 - 35 
دفيقة الى ان بنج الأرز. 

2- ضعي السيادية ضي عليق التقديم. وزعي موقها 
الصنوير المشلي. 


و استمملت في هذه الوسفة الأرز البسدتي وذلك على ال“طريقة الخليجية؛ يمكنك بالطبع استعمال الأرز القصير الحبة (الممسري) واتياع 


نفس الضملواث, 
© نقع السمك بالليمون يكسيه علعما وتكهة مليية 


حك 








© 


ل لبس صيلية الكفية بالخصرادات 





اطساق رلسسة 
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طبق نرت يمكتآك اعداده كومبة غذاء عادية ام للعزائم قدمي يجائبه المت المشخوك ار المقلنك. 


جه حا سم ب و وممصم مه 





0 إجرام تقربيا ‏ لحم مضروم ناعم 

1 | كوب بقدوئس مغروم ناعم 1 ا 
3 | ملعقة كبيرة )| شبت مشروم اعم 

1[ أحبةكبيرة ‏ بصبلمضرومناعم 

إخيب | الماع 

1 ملمتةكبيرة | بهارات مشعية 

6 ملهعقة صغيرة اصدلج 

2 علنعقة صنغيرة 

1 | ملعقة صفيرة 2-5-8 

1 (هنعفةصغفيرة ‏ كمون مملحون 


1 - سخني الفرن لدرجة حرارة 170 م. احضري طبق 
طرن متوسط الحجم, 

2 - قشري اليطاطسن: قطفيها الى آصايع طولها حوالي 8 
سم وعرضها 2 سم تقريبا, شدبي او تنسقي اطراف 
الأصابع . جهزي الكوسة بنفس العلريقة. 

3 - سخني زيت الذرة في همقلا عميقة يعيث يصل الى 
ارتفاع !| بوسة تغريباء اقلى اسابم اليساسلس الى ان 
تصبح ذهبية اللون. اخرجيها , تميها في طبق المرن. 

4 - اهني اصصابع الكوسة في الزيت مثل البطاطس. صميها 
هي ملبق الشرن. اتركيه جانبا. 

5 - الكفتة» في طبق عميقء ضمي اللحم: البقدونس؛ 
النشبت,؛ البصل. البقسماط: البهارات. القلفل الأسود. 
الملح: القرفة: الكمورن والكزيرة. غلبيها ياطرااف 
اصابعك الى ان تختلئط جيدا. اغجنيها جيدا الى ان 

ناشصة. 

6 - شكلي الكفتة الى اصابع طويلة رفيمة مفاس 8 سم 

وعرض 2 سم تقريبا. ضعيها حانيا. 


م ١‏ 
0-6 
0 
© يمكك اضاقة الصور الي هذا الملبق, 


212 


مثلعفة صغيرة 


كزيرة معلحونة 





7 - ضعي الدقيق في طبق واسسيع. دحرجي اصابع 
الكفتة في الدغيق الي ان تتقطى بطبقة خفيفة., 
اأخرحيها. 

8 - هي عقلاة واسعة سحني حوالي 4 ملمقة كبيرة من 
الزيت. أشيقي الكفتة؛ قلبيها من جانب لآخر على 
نار قوية الى ان تتحعمر بعض الشيء؛ انقليها الى 
#ليق الغزن مع اليطاطسل والكونبة: 

9 - المسلمية: في نفس المقلاة تبعي الثوم والبصلء هلبي 
الى ان يذبل ثم أضيضي الطماطم والمفجون. الملع 
والفلفل الأسود. اتركي الصاضنة على النار ا! لى أن تغلي. 

10- ورَعي الصسلصة فوق الكفتة والههمراوات,؛ غلفضي 
الحلبق بورق الألمنيوم, 

1- ادخلي العليق الى الفرن 20 - 30 دقيقة؛ انزعي 
النورق واتركى الحليق لحوالي عشرة دفائق الى ان 

يتحمر السملح . 

2- للتقديم: وزعي الصتئوبر فوق الكقتة بالخضراوات ؛ 

قدميه ساخنا بعاتب الأرؤ, 








3 


“طداة السمسمه 


الضلع المحشي 
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ذكانة المرائم ؛ ومائدة رميات ار بائدةٌ العيد .. ببقى الفلع دائما وبية رائعة رمعمبزة. 






ات _ اه 
قرنغل منحون 
تمر هندي مثقوع 


1 -اغسلى الضلم: جغفيه جيدا عن الداخل والخارج . 

2 -ضي طيق صفير ضعي اليهارات. الملع. الفلفل؛ 
الدارسين. الهيل. الزغمران. القرنفل والتمر الهندي؛ 
قلبي لتختلط مع بعضها ثم وزعيها داخل وخارج 
الضلع الى ان يتغطى كله بالبهارات. يمكنك تغليف 
الضلم وحفظه بالثلاجة لثاني يوم [ولكن يدون 
حشو). 

3 -الحشو: اغسلي الأرز وانقعية في ماء دافىء لخوالي 

4 - سخني الزيث في قدر واسع: اصَيَقِيَ القجم المفروم. 
وخلبي الى ان يجف. أضيفي البسل وقلبي الى ان 
ثبل . سقي الأرز عن اثماء واصيقيه الي البصسل 
وقلبي على نار قوية الى ان يسخن الأرز . 

5 -أشيفي الماء او المرق: بهارات اللحم. الشرفة. الهبل 
والملح. دعي الأرز يغلي ثم خففي النار وغطي القدر 


م ! 
عر 
- 


من مضال؛ 





واثركيه لخوالي 17 دقائق الى ان يتشرب الماء؛ لا 
تدعي الأرز ينضج تماما. سيكتمل النضح أشاء الطهي 
في الشرن, أضيفي المكسرات وقلبيها مع الأرز . 

6 حي الطام حر عن وبع حركت ييف المسلوق 
مع الأرز ضي داخل الضلع. 

7 - لبني الفتحة بأعواد خشبية ثم لفي عليها خيط سميك 
الى أن بتم اغلاق الفتحة جيدا. ( او خيطيها بالخيط 
والآبرة ) غلفي الضلع بورق المثيوم سميك, احكمي 
اخفاله حيدا. 

8 - سخني الفرن لدرجة حرارة 190 م . ثبتي الرف 
الشمكي الأوسطك. ضمي الصشلة 5 صيتية؛, اد خليه 
الفرن من ساعة ونصف الى ساعتين الى ان يلضعج. 

9 - ضعي الضلع في طبق وامبع ؛ انزعي الأعواذ الخشمية: 
اعملي شق في سطع الضلع لكي يظهر الحشوء انثري 
عليه المكسراث وزينيه حسمب الرغبة. 


00 لاد ايم سي بيب يبب ل‎ ١) 


»و اذا كان لديك ارح قائض من الحشو. أضيفي اليه بعضن الماء واتركيه على ثار هادتة الى ان ينضح وقدميه بجانب التشع . 


214 

















0 


اكه 


عيس 


أعشسافى رنسسمية 


باجيلا 
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العيش هو ال كما اعتاء أمل الغليع على تميتى اما البابيط نبو الفوك انذّنق_ ار القوك المريض. 


4 عيب |[ الزّبسمتي 

ب قول اخصر] 
060 جرم ظ و 0 
1 | ملعانة صغيرة | > رهم 0 5- 
ا اكوب زيت ذرة 


500- 


1 -انقعي الرز هي ماء مملح لحوالي ساعة ( يمكنك نمّعه 
لمدة ساعات ). 

2 - ششري الياجِيلا. اتركيها جائبا. 

3 - سالق الأرز: في شدر كبير صعي خواني 0 أو 12 
كوب عن الماء. ضمي 2 ملعقة كييرة من الزيت رملمقة 
كبيرة من المنح. دعي الساء يغلي بقوة . 

4 -صفي الأرز من ماء النقع: اضيفي الأرل الى الماء 
المقلي. اتركيه 2 - 3 دقيقة الى أن تبدا حبة الأرؤ 
باستصاصس بعضى الماء ويبدا حجسها بالتفير. لا 
ملحا تشم 

5 -اضيفي الشبنت. الباجيلا والكركم الى الأرز. قلبي 
الى ان يختلمل مع الأرز, اتركيه يعلهى 4 - 6 دفيقة, 
ستلاحظين ان حية الأآرز قد تضشاعك حجمها الآن. 
صسشي الأرؤ والباجيلا في مصفاة ناعمة. تخلصي من 
مآء اتسلق. 

6 - طبخ الأرز؛ سخني بقية الزيت هي قدر صغير ار 
مضلاة. اتركيه جانبا. 

7 - احضري قدر متوسط الحجم.: شمي فيه نصسف 
مقدار الزيت الساحُن؛ ضعي الأرز فوق الرزيت في 





يسل شراتح 
زيت ذرة ا/واسمن 
متعقة صغيرة فلفل اسود 


القدر, اعمليه على شكل هرمي. اعملي هي الأرر 
بعض. الفتحات باستعمال يد الملمقة الطشبية؛ ثم 
وزعمي بفية الزيت الساخن طوق الأرز. 

8 - غطي القدر ياحكام؛ حففي النار واتركي الأرز 
0 - 45 دقيقة الى أن ينضح تماما ويتسكر. 

9 - عخليحل الد جاج ؛ انتزعي جلد الدجاج: اغسليه جيدا 
بالدقيق والملحء قطلعيه الى 6 او 8 غطم. 

0- في در متوسمل الحجم؛ سخني الزيت. اشيقي 
البصمل. شلبي الى ان يذبا البصل ويبدا لونه بالتفير 
الى لون دُهبي. 

1- اشيفي قطع الدجاج الى البصل. وقلبي قطع الدجاج 

على كاطة الجوائب الى ان تصبح ذهبية. اضيفي 

الملم. الفلفل. وحوالي 1 كوب من الماء. عطي القدر 

وانركية على نان ناد 90 - 35 دقيقة. آلى ان ينضجع 

الدجاج تماما. ويتبقى صللسة سميكة بنية اللون من 

سساما البصل و الدجاج. 

ضعي الأرز في طبق النقديم. وزعي فوفه قطع الدجاج 

وانسنسة. شدعيه ساخنا . 


-1-2 


/ !1 
صر 
55-6 ل [__ سس لس سس سس 


0 
ملعمل سهولة 


4 | 


لنتشير الياعيلا. يدرف السكين امسزعي القليزة المصيطة يبيذرة القول الاحضير. ٠‏ افي ينض الأبواع سيل نرع التشرة يبحرد الضفغط عليها 


اضاطة الكركم يعمل على تقوية اللون الأخضر واحتفاظ الشينت بتضارته. 
لاتستغربي استعمال كمية وقيرة من البصدل المقطع الى شرالم تطبخ الدجاع, ستلاحظين انه سيتوب ويتيقي منه صلسة بنية اللين ثثيدة 


وصفة الدجاج هذه سهلة ولديذة جد؛. ويمكنك تتديمها كطيق دجاج لوحدء بجائي اية اصساف اخرى, 


ال 
214 














“رائقة 


فتة الد جاج مع الأرزباللحم 


مرجة المهارة | © # | اتكمية |4- 5 شحخامن 


طبن غني بالثيمة الغذائية, الدماي راللمم والزيادي روكمية مث المكترات. اسلقي الدبابة بالطريتة الممتادةٍ 
واحتقللي بالسرق ساضنا الإسثعماله لطبيخ الاءث وتشريب الضبز. 


.2 كوت آرز بمسمتي 
2 إزفيف| إخبزعرين | 0-0 
ر1]ر عيلوع_ 2 إنجاجةسلوقة 01010 
5-4 كوب إمرقاسجاج(ساخن) 0 
2 هماعفةكبيرة ‏ زيتاوزيدة 
300 حرام لحم مضروم ذاعم 


1 ملعغة صغيرة | قوقة مطاحودم 
.© ملعقة صغيرة ‏ فلمل اسود 0 
مع 


1 ملقفة صهيرة 
5 1 ملفقةصفيرة افلخ 





مدا 


1 - اغسلى الأرز ثم اغمريه بالماءالدافىء المملح: أتركية 
جائيا 15 دقيقة. 

2 - باستفمال سكين منشارية او مشسن المطيخ. محلطفي 
رغيف الغيز الى مربعات سغيرة مقامن 2“ 2 سم 
تشريبا. 

3 - اهلي الخيز في زيت ذرة غزيو الى ان يصيح ذهبي 
اللون. انقليه على ورق نشاف . اتركيه جانبا 

4 - انزعي الجلد والعظم هن الدجاج المسلوق؛ قطعيه 
الى قطع متوسطة الحجم ؛ اتركيه جأنبا, 

5 - في شدر ستائلس ستيل متوسجل الحجم ضعي الزيت 
او الزيدة : آضيفي النحم وقلبي)على تأر قوية الى ان 
يجف اللحم تماما وينضج. أحيقي الشرطة؛ الفلقل 
الأمبود. بهارات اللعم والملع, شلبي الى ان يختلط 
جيدا! . 

6 - صفي الأرز من ماء النقع ؛ اضيقيه الى اللحم؛ قلبي 
2 دفيقة الى ان يسغهن الأرز. 


م 
5-5 : 


© لتتعليل من الدهوت يمختك تحميص الهبز بالقرن , 








3 7 . جوز مسروش إ حسب اترغية] | 
للتقديم ؛ بعد ونس مشروم . ستوبر و لوز مقلبي . بعص 
حبات الجوز الصحيحة 


7 - اضيفي 2 كوب عرق دجاج. دعي القدر على نار قوية 
البى ان يفلي؛ ثم خففي النار. غطي القدر واتركيه 
0 - 25 دفيغة الى أن يتعتمح الأرز تماما. 

8 - صلسة الزياذي: ضفي طبق واسم ضعي الثوم. 
الطحيتة. الخل. الملح والزبادي. قلبي بالشوكة او 
مسضرب شبك يدويء الى ان تخطظ المكونات مم 
بعضها؛ أضيفي الجوز اذا رغبت باستعمال». 

9 - للتقديع: احضشري طبق عميق متوسط العحجم 
( ملاسب للتقديم على المائدة ) وزعي الخبز في 
قاع الحلبق. صبي شوقه 2 - 3 كوب مرق ساخن؛ مع 
تحريك الخبز بهدوء الى ان يتشرب الكبز بالمرق, 

0- وذعي الأرز الساخن طوق الخبز على شكل علبقة . 

1- سمي صلصة الزيادي قوق الأرز بعيث يتغطى تماضا. 
وذزعمي قطم الدجاج المسلوق قوق الفته. 

2- وزعي اللوز,الصتوير والجوز فوق الفتة, ثم انتري 
بعض البقدونس , وقدميها مباشرة. 


ه الجور إشين اتجمل) طعمه لديذ مم هذء الفتة. جربيه مم اللوز والعصنوير 


© بمكند استممال الأدز المسري [ القصير الحبة) تهذهء الوسقة. 








اطباق ولبسسة فتة اللهكم 


درجة المهارة ‏ # © | الكسية | 5-4 اشخاس 


طبن امن لومية شذاء اروك ايام العيد. لكت بالطيع مناسج الي وتنك ني النة توجبة غذاء لديدة ومغذية . 















6-2 رغيف خيز عربي _ ارزقصير الحبة (مصري) 
3-2 كوب زيت ذرة سمن او زيت 
لحم بدون 
3 |كيلؤتضا ‏ متوسة 0 13-10 فس اتوومسوننسم 000 
2 إحبةمتسطة |يصقء اق |( 0 4 |منعقةكجبيرة سمواوزيت )00100000 
1 ملعمقةكبيرة |ملح +25 5 إعوب خل 3 د 
2 عود 22 إدارسين(هرهة]) ‏ 1 إمنمتةصفيرة ملح وا 
4-2 | فعلعة 2-6 :2 1/4 | ملعانة صخيرة فلمل ابي 
٠‏ 12 | ملمقة صفيرة | فلمل اينوذ صحيح 
65-4 قسن صل صحيم 
1 - مكعسات الخبز المقليةة: قعلمي الخيز الى عكعيات اضيضي 2 كوب من الماء. اضيفي الملح. دعي الأرز 
صغيرة. ضمي زيت الذرة في مقالاة عهيقّة: سحني الزيت يغلى على تار قوية لمدة 1 دقيقة؛ خغمي النار وغطي 
واقني الخبز الى ان يصسيح دهبي اللون. اتركيه جانبا . القدر. اتركيه على ناز هادثة الى ان ينضج الأرز, 
2 - لسلق اللحم: استمملي در ستائلس متوسط 6 - في اثناء ذلك سحتي بمض السمن في مقلاة واسعة. 
العجم. ضعي في القدر 8 +10 اكوي ا هاء . دعية حمري قطم اللعم, احتفظي بها دافنة. 
يغلي اضيفي اللحم, البصل. الملح: الدارسين, القار. ‏ 7 - صلصةالثوم: احضري متلاة متوسطة الحجم سحني 
الفلفل الأسود. الهيل: دعي لتحم على ثأر متوسطة السمن؛ اضيفي الثوم وغلبي على نار منوسطة الى ان 
الى ان يقلي ثم انزعي الرغوة التي.تتكون على سطح يصيح ذهبي اللون؛ اضيفي الخل؛ اتركيه على النار يقلي 
اللحم وتخلصسي منها. خَطي التدر واتركية لمدة ساعة بهدوء تحوالي دقيقة . اشيفي الملح والملفل. 
أو ساعة وتصف الى أن ينضح اللحم ثماما. اخرجي 8 - احضري طبق عميق متوسط الهجم ( مناسب للتفديم 
اللحم: صشي المرق واحتقظي به ساخلا. على العائدة ). 
3 - لسلقالأوز: اغسلى الأرز ثم اغريه بالماء الدافى 9 - وزعي مكميات الخبز المقلية في قاع الطبق؛ صيي 
المملم؛ اتركيه جاتبا لحوالي 30 دقيقة: فوقه بعض مرق اللحم الساخن, مع تحريك الخيز 
4 - فض قدر متوسط الحجم . سبخلي ألممن آو الزيجب يهدوء الى ان يتشرب الخبز بالمرق . وزعي فوقه 
سمي الأرذ من ماء النقع واضيقيه الى السمن: قلبي سف مقداو صصلحسة الثوم. 


على ثار فقوية 2 - 3 دفيقة الى ان تنشرب حيات الأررز ‏ 10- وزغي الأرزالمسلوق هوق سكمبات الحبزء على شكل 
بالسممن ٠‏ طبقة مستوية. شمي قطع اللحم المقلية هو الأرز, 
5 -اشيفي الى الأرز 2 كوب من مرق سلق اللهم؛ ثم وزعى بقية السلسة . وقدميها هباشرة 


/ ! 
َس 
شفكرةمنهمنال: 
© للتثفيل من الدهون؛ خمصي الخبز في الشرن. 
هو تسهير اللسم رمود الي رغبتتد . هاليفشي يعي اتتديم الغتة باتنحم المسلوق فقبط ريدوتن تلكسير, 


© كيني حريسة عند اشافة الل الى اللأوم المغلي, حيث يتصاحم منه يهار لوي وش يإني العيون 


حك 





بيه 


اطنا3 بليسية 


لومبة الفذاء اليرمية ار للمعزائم ,؛ تدميه يجاب الأسث. 


1 إقعلمة | فخد خروف عقت 
6 إقضب 1 د - حل 
1 ملعقةصغيرة هيل مطحوت ‏ 7 


| متفقة صغيرة | فلمل اسوهة . 


و 
1 |ملمقةكبيرة ‏ كرّيرة جاطة مطحونة 9 
1 


ظ [ستاسية هيد 0 
1 ملعقة صفيرة | شرفة ش 
كا 1 | منغظة صخيرة زعفران 


1 - سني الفرن لدرجة حرارة 230 -240'م . استعدئي 
سينية مساسبة لعجهم الفعد . 

2 - تخلصمي من الدهون الزائدة الفحيطة بالفحذ؛ 
باستعمال طرف السكين اعملي عدة لَعَوَنِ في لحم 
الفشد. 

3 - قطعي قصوص اللوم آلى شنرائح طويلة. اغرزي 
الشرائح في فتحات الفخذ. 

4 - فى مطلبق صفير . ضعي الهيل؛ الفتفل: الكمون. الكزبرة, 
اللوسي. القرفة . الزعقران. الزتجبيل. الكركم , الملح» 
زيت الزيتون والممجونء فلبيها الى ان تختلط جيدا؛ 





فخد الخروف المشوي 


مرجة المهارة | و + | الكمية | 4- 6 اتناس 


2 ملعقة صغيرة ‏ زنجييل بومرة_ 5 
1 (منمتةصفيرة | كرفو 
14 | ملمعة صغوية 0 
م امتضدتببية الوسدده 

2 منعقة كبيرة 9 معحون طماملم 

2 إحبةكبيرة ابص لشرائح - 

2 أخيةكبيرة | طماطم شراتح 


للتخديم؛ صنوير مقلي 





7 - ضمى الفحّد لوق اليصل. وزعي خليط البهارت هوق 
الشخذ بحيث يتتعلى كله تماما. 

8 - وزعي شرائع العلمالم طوق القخذء ثم وزعي فوقها 
بقية شرائع البسل ٠»‏ 

ني غعلي اللحم بورق الألمتيوم جيدا؛ وادخليه الفرن 
الفترة تتراوح من 5! 1 - 2 سماعة: الى ان ينضج . 

10- بعد ان ينضع اللحم انزعي الورق عن سطحه. اتركيه 

1 احرجي الفخذ سن الغرن. اتركيه مقلف بالورق 


اتركيه جاليا. لحوائي 10 - 15 دقيقة لكي تتماسك السوائل التي 
5 - احضري ورقة كبيرة من الألمتيوم السميك. شيعي في الألياف ؛ ثم قطعيه وقدصيه. 
الورق في صينية المرن. 
6 - ضمي حوالي ثلثي شرائح البصل لقوق ورق الألمنهوم 
عد لشكل عليقة ‏ 
وخ | 
من متال؛- «لس سس هاه 


© آشداء علهي اللحم تتمدد السوائل الموجودة عي ألياف اللصه نظرا لإرتفاع درجة حرارتها ٠‏ وحبين يبود الام هفيلا ثيدا السواثل بالتءاسك 
وتتجمم في داخل الأاياف ويطيب ملمم اللهم. اذا شعت يتقمليم اللهم وهو ساخن ستتساقعد هذء المنسارة او السوائل من الألياف ويصيح 
اتلهم حاها. 

مكلك استممال الصديلهة الصاح السميئكة الموجودة عادة هي داخل الشرن. 
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5-5 
فروج مشوي 
برح ة اخفهارة | # © الكسبة 2 اشطا 
يتميز الفروع بأنه سريع النمْع هيت يتم امتباء الدبام الهفير العجم , لكت بالطيع يملنلك تتنيذ الوعقة على 
أي عجم من الدجاع . صيئية شوي الدماع متوفزرة ني الأسواق وتكوت عبارة عن صينية صفيرة قي وسطبا جزه 
مرثع وهذا الهزه يدخل ني تجويف الدجاجة . توضع علبه الدمامة بشَكل أسي ثم توضع ني الفرت. 


1 كبلو - 
3-2 (هلعقةيجيرة | عصيرليمون 1 ملعقة صغيرة فلشل جحلو( بابريكا ] 

























2 |ملعقة صفيرة | ريحان مجفف ‏ 
1[ هلمفقةصشيرة مفح 0# ماسب كركم م-د 
06 [إملمقةصطبرة | طخل اسوه 5 3-2 |منمةعبيزة | زيت زيتون 
2 ملهتة كببرة | معجون طماسلم 
1 -سختي الشرن لدرجة حرازة 0200م , ثبتي الرف الكركم و زيت الزيثون: غلبي المكوثات الى ان تختلعل 
الشبكي الأوسط . احضري صينتية الشوي الخاصة مع بعضيها. 
بيشوي الدجاج, 5 - وزعي خليط التتييئة على الدجاجة من الداخل 
2 - اغسلى الدجاجة جيد!, صَميها طي مصفاة للتخلمى والخارج. 
من المساء. ١‏ 6 - لبتي الدجاجة على سينية الشوي يشكل رأسي. 
3 -اشركي الدجاج بمسير الليموت. اتركيه جانيا لبضمع 7 - ادخليها الى الغرن تمدة تتراوح من 30 - ()4 دفيقة 
دهائق. 8 - الى ابن تتحمر وتنشج ؛ مع رشها او مسحها ببعض 
4 - التتبيلة» في طبق عميق معي الملح. النلفل». زيت الزيتون. اثناء الشوى لكي لا تجذض.. 


ممجوت الطماطم. المابونيز: البابريكا. الريسان. 9 - قدميها ساخنة. 


قسن مثال: ب ا سح ج00 30 


0 شمى يمضى الماء في الصينية الخاضة يشوي الدجاج ؛ حيث ينساقط بعض السائل من الدجاجة فلا يلتصسق بالسيتية ويحترق الناء 


© شمي يم شراتح اللهمون او هيدان القرفة فى الماء في المدينية نكي تحتشر في المطبع رائعة ركية, 
© يمكنلد تتبيل الدجامة وتركها بالثلاجة عدذة ساعات او ملوال اللبل. 


ظ 2 0-4 





فيتوشيني الروبيان 


املساف رلمسية 
درجة المهارة | # © | القمية | 6- 8 اشخاس 


النتوثينى من اشبر اطبات الباسثا نين ايطالياء مربيه مع الروبياث!الجغبري ام المريدس).عصينة الباستا 
الموترهة عتذليا ماقنة العم ومغتلنة عن طمم الباستا الجاهزة. تسيل العمك تعتاييتن اداة رد عميثة 


الباسما ام المكررتة: دهي اداه صفيرة سيلة الإستعماك ويتونرة في الأسوائ. اذ لم تتونر بمكتآت بالطيع غرد 
المميةت يدءويا رلكنت مع تليك بتك المصيود. 


:1800 العم ممم ٠‏ 15 ...5999900 
/1 ملمقة صفيرة | ريحان مجقف 














8-6 | قطع طماطم مجمفة 7 
0 احبة 2< روبيان[جميريظريدس) 
5 1 ]كو 0 0 كريمة 
| عوب مرق اوماء 
]| رشةصفيرة إفلملاسوه 6 
3 2 امتفقةفيية أزينة 144 إكوب عجن بارميساق .0 
1 | حبةمتوسطة / بص ل رائح جبن بارميسان شرائح او مبروش 














قبل ان تسبح لينة. آثناء سلق الباسثا اعدي الصلمية. 


1 - عجينة الباسساءا, قلى الدقيق والفلح. ضهيه شي وعاء 
4 8 4 - الصلصة فى عقلاة واسعة , سغخني الزيت والزبدة 


الخلاط . اعملي تجويف في الوسطل » أضيغي البيض 


والزيت هي الوسط, ثبتي آداة العجن ثم على سرعة 
بعليثة شغلي الخلاط الى ان يمنزج البيض جيدا؛ ثم 
اسثمري بالتشغيل على سرعة بطيئة ليمتزج الدقبق مع 
البيض. وتتشكل لديك العجينة؛ اذا لاحظت ان المجينة 
جافة أضيفي ماء بالتدريج [ملعقة كبيرة) ثم استمري 
بتشغيل الخلاط الى ان تتشكل عجيلة جاهدة ومتماسكة. 
اعجني من 4 - 6 دقائق ثم غلميها بالنابلون واتركيها 
حوالي ساعة, او ضعيها في الثلاجة طوال الليل. 


2 - باستعمال النشابة (او استمملي ماكينة هرد عجينة 


المكرونة ) اطردي العجينة الى طبقات رقيقة . ثفيها 
على بعضها مثل السويسرول كم قظميها الى شرائع 
رقيقة. اتركيها على قطلمة من القماش الى ان تجف 
بفشن الشىءه. 


3 - سلق الياستا؛ ضمي حوالي 3 لتر ماء في وعاء عميق, 


صم 
اه 
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أضيفي | ملمقة كبيرة ملح وملهفة كبيرة زيست؛ اسلغي 
الباستا 6 - 8 دغيشة. الى ان تنشضع. اخرجيها من ماء السلق 


3 من هنال: 





اضيفي البصل: الطماملم المجففة والأعشاب وقلبي 
قليقا الى ان تدبلء اشيفي الروبيان. قلبي على نار 
شوية الى ان ينضج الروسان. 


5 - أضيقي الكريمة والمرق. قلبي على تار هادثة الى أن 


يصل الخليط لدرجة الفليان» استمري في غلي الكريمة 
الى ان تصبح ستميكة بعض الشيء (يجب أن تفحلي ظهر 
الملعقة) يستفرق ذلك حوالي - 4 دفائق ؛ آأضيفى 
الفلقل الأسود . أبعدى الصلصة عن الثار وابقيها داطنة, 


6 - هي هذا الوقت فد تكون الباستا(المكروئة) قد نشجت,» 


صفيها في مصناة, لا تشطغيها او تغسايها., اشيفيها 
عباشرة الى السئسة الدافئة ٠‏ قلبى بضدة لتختلط 
تماما مع السلسة. 


7 - دعيها على تار هادثة لمذة دفيقة لتتشرب بالسلصة: 


اضيغي اتجبن: امي الى أن يستزج ٠‏ 


8 - ضعي الفيتوشيني في طبق التقديم ‏ انثري عليها مزيدا 


من الجبن وقدميها عياشرة . 


© الفيتوشيلي هو نوع او صسدف من اسناف الباستا وهو عيارة عن اشرملة طويلة ورفيعة. 
© لا لعلبخي الروبيان اكثر من اللزوم : مجرد أن يصميح لين ايعديه عن النار. الحذهي الزاثد يجعله قاسيا وصليا 
1 الطماطم المجشفة تعطلي سلىة الفيتوثيني طمما مميزا .. يمكنك الاستغناء عنها ذا لم تتوهر, 


مك 










فيليه الد جاج المقلي 


7 3 
مرجة المهارة | » # | الكسية | #اشخاسى 


والهفاء سبعبرت هذا الطبق اللذيذء؛ يمكنكك تعريله الى طبىئ رئيسي بتقديمه بجانب الهضرارات 
والآرت او المكرونة. او ثدببه كوببة ستدرتات ننينة:: رابهًا ناب التقديم على البرتييات ني الاعياد 
رالمناسيات. 


صدور دجاج مخلية ومنزوعة 3 01 ملعقة كبيرة | زعتر مجفضه 
1 منعشة صغيرة | ثوم يودرة 
1[ (هملنعقةصشيرة بصل بودرة 
3 اجرب ---- 


: ملعقة صغبرة بيكئج باودر 


















_- وك/! كوب خليت 

4 ملعقة صغفيرة بيكريوتات الصودا 7 2 ١:‏ - 
3 |مستدصنية امع .9  -‏ 6ن | مسوامفينة | منع 1 
1 | منعطةضضيرة اظفل ح سب ١‏ 1 رشة صغيرة | شفف لاسود 

1 ملنعمتةصفيرة | كمون معكجون || |71 0 ل--- ب 

6 | ملمقة صضفيزرة | فلفل اسوود للعقلي: زيت ذرة 


ص اسساسبس اباس هده اسح 


1 - اقطعي غيليه الدجاج الى 3 او 4 شرائح طولية ‏ 5 - خذي قطمة من ظيليه الدجاج: ضعيها في خليط 


ضسعيه جانيا . الدقيق. طلبيها على كافة الجوانب الى أن تتفطى 
2 - خليط الدفيق: في طبق وامسع شعي الدقيق؛ يطلبقة خفيفة؛ ارفعيها من الدقيق وهزيها للتخلص 

البيكتج باودر؛ بيكربوتات, الملح. الفلقغل الحلو, من الدفيق الفائض, 

الكمون. الفلفل الأسودء الزعترء الثوم والبصل: قلبي 6 - ضنفيها في خليعل الييضن وقلبيها على كافة الجوابب 

جيدا الى ان تختئط + اتركيه جانيا. الى ان تتقعلى تماما؛ ثم ضعيها مرة ثانية في خليك 


3 - خليط البيض:؛ في علبق عميق. ضمي الحليب؛ الدقيق وفلببها الى ان تتقطى بطبقة خفيقة . 
البيض. الملح والفلفل الأسود ؛ قلييه بالشوكة: اتركيه 7 - ضمي قطم الشيليه في الزيت الساخن؛ غلبي على 


جانيا. اتلجانبين الى ان تصبح ذهبية اللون؛ انقليها على ورق 
4 - ضعي الزيت في مقلاة عميقة. سخني على نار تشاف .. قدمبها بجانب تشكيلة من المخطللات. 
متوسطة . 


!ا 
52992 


© للحسول على فيليه مقرمش, الصحاد بإن تقومي بقلي الفيليه حياشرة بعد تفعليت» بالدفيق. 

© للتجهيز المسبق ؛ بمكنك تقطية الدجاج باليقسماعل ثم حفظه في الغريزر, وقتث اللزوم 1"خرجيه من الفريزر الم اقلبه في الزيت السامن 
[استبدلت الدقيق بالبقسماك وذلك أشذسب التجهيز الممسق والعفظ هي الفريزر: لآن تفعلية الدفيق تسيع نيتة يسرعة ولا تصلحع 
لتتجمهد )؛ 

َو« الا تضمي كمية كبيرة من الميليه في العغلاة ؛ ققط 3 4 حبات في المرة الواحدة؛ لكي لا يعسبع ليما 

ا قمثمي القيليه الى اصابع سغيرة واقليه بنفس العلريقة, واستعمليه نحشو الستدوتشات الصفيرة للبوفيهات واتحضلاث, 

© لمشاق الأكل انحار اضيفي الغافل الآأحمر الشعلة الى خفيط الدفيق. 


حك 





برل 
لياق وليسية فيليه الدجاج مع الأعشاب 


رج امهارة | + + الكسية ‏ 4 الشخاسن 


ترائع مده الدبام المطلية المتبلة بالأعثات: رمية شبية لعشاق المشاري. طيبة اليثم ودتية الرائعث. 


1 ملفقةصغيرة | غلشلاحسرحلوزبابريكا) 
علمقةصطيرة | كمون ناعم 1 
2 -3 ]| ملعقة كبيرة | خل 

أبحوب مابونيز 

0 ملمقة صغيرة فلضل اسوهة 3 
1] |ممعةصهيرة |إملع 2 

















1 - ضمى صدور الفيلهه بين ظلبغتين من ورق النايلون ‏ 4 - سختي انشواية الكهربائية: امسسيها بقليل من الزيت 


او ورق شممي . اعطلرقبها الى ان تصبح رفيقة بيعضص باستعمال طرشاة. او استمملي يخا الزيت بدلا من 
الشبيء. الفرشاة: 

2 - التتبيلة ١في‏ وعاء زجاجي؛ ضعي الثوم. الريحان. ‏ 5 -اخرجي قطلم الغيليه من خليط التتبيلة؛ ا تمسحي 
الرعتر, الزنجبيل؛ الشطة: الفاغل. الكمون, الخل. خليعل التتبيلة المالق بها. صدعيها على الشواية. اغلمي 
المايوئيز. الفلفقل الأسود والملم؛ ظلبي السكونات الشواية اشوي قطع الفيلية لمدة دفائق الى ان تسبح 
بالشوكة الي أن تتوزع جيدا . ذهيبة اللون وتنضّع (لا تشويها اكثر من اللزوم لكي 

3 - ضعي قطع الفيليه هلي حليط الأعشاب؛ وقلبيها على لا تصبح جافة), 
الجائبين الى ان تتقعلى تماماء خَفْلي الوعاء بالنايلون 6 - قدمي ظيليه الدجاج يجاتب الخضراوات السوتيه 
ثم ضميه بالثلاجة لغترة (30 دفيفة على الآقل. ويمكنك والأرز. 


ثركه بالثلاجة لعدة ساعات او حلوال اتليل, 


١ 
0 
فكرة من منالد+-اد 1 ص‎ 

و يجب ان الاخلمي مياشرة من طليط التتبيلة الفالض ولا 3 تممليه تفرض آخر 
3 ١ت‏ بجت لاني ييف عماجي او ستاملس ستهيل» الأواتي الأخرى مثل الأنمنيوم ام البلاستيك قد تسبب يعطى التشاهل مع التتبيلة 
تحتوي على الغل 
2" اذا لم تتوفر الشواية الكهريائية بمكنك علهي. الفيليه في مقلاة مسطاحة ساخنة حدا 
© وآيشا يمانك شر الإنياية ني الى شواية الفرن الى النسى درجة؛ اعضرى صيلية فرن. شعي فوقه شيك ممدني. شمي الميليه 
على الشبك ثم ادخلي الصيلية انر" الفرن, الفيليه عدة سرات الى ان ينضح تماماء 


ترز 








فيليه الدجاج بالجين والريحان 
درجةاجمهارة | # © |الكمية ‏ 4 اشخاسىن 


ستعجلة وتبعئثين عن ومفة سريعة ومناسبة لوجبة غذاه او عشاء. داع لشن الونكه طيبة 
ومفذية وجميع افراد الأسرة سيحبونباء مربي طرينتي لتقديم الدجام بشلل مميز. 


3 ملفضة كبرد زيت زيتون . 

988 | د الجلد والعظم 0 أملعقة صضيرة ملح 

2 علعقةكبيرة إصتوير 1 
1 ملمثة كبيرة ‏ إينوناسود شرائح 


7 





1 إحيةتريية ‏ [علساطم ضري ورقيقة 
1١‏ أجحوهب ‏ (اوزاق ريهاك0تم 0 70 عدة فنفل اخضر شرائح 
2 ظ ب توم 1 أكوب | جبن موزاريئلا مبيشور 


1 - شغلى شواية الشرن؛ احضري طبق شرن او صينية 6 - ضعي فيليه الدجاج في الصينية, أعدي صاحمة الريحان. 


متوسطة الحهجم. اتركيها حابياء 7 - صلصة الريهان:» في وعاء محضرة الطعام. ضعي 
2 - ضمي طيليه الدجاج بين قطغعتين من وزق النايلون او الريحان, الثوم؛ الزيت؛ الملع. الصنوبر والزيثون. شفغلي 
الورق الشمعي. اطرفيها لتسبح رفيقة بعض الشي». الى أن تحصلي على هسلسبة ناعمة ولينة. اأصيفي عزيد 
3 - اعملي بعض الشقوق على سطح الغفيلية . (هذه الشقوق من الزيت اذا كانت الصلصة عتماسكة او جافة . 
تساعد على سرعة النضحج). 8 - وزعي بعض حملسة الريحاتن فوق كل فعلعة. 
4 - انشربى الفلفل والملح على قطع الفيليه. 9 - الطيفةا تعلوية: ضمي 2 - 3 شريحة من العلماطم 
5 - ضعي زيت الزيتون في مقلا2 متوسهلة الحججم؛ سحخني شرق صلصة الريعان؛ ضمي بعض شرائح الفلفل, 
جيدا شم أضيفي الفيليه, اتركيه الى ان يصبح القاع وزعبي بعضى جين الموزاريللا يتوق كل قغطعة. 
ذهبي اللون. اقبي على الجانب الآخر واتركيه الى 10- ادخلي الصيلية الى الفرن ليضع دقائق الى ان يدوب 
ان يصبح ذهبي اللون: اقلبي على الجائب الآخر مع الجبن وتتحمص الطماطم بعض الشيء, 
الضشفط على القيليه عدة مراساءائى أن ينضح ثماما 11- قدعيها ساختة بجانب الأرز او يعض المكروئة ار 
يتشد لونا شه الشاطدت السملي» 


/ ! 
ص 
-500 مسد يي 9 


© التجيير المسسيق! يمكذاد تجهيز السلصة مسبغا ووضعها طي الكلاجة؛ كما يمكتتد طهي الدجاج مسبعا ووضمه في الثلاجة - وحين بحين 
موعد التشديم اكملي ححلوات الوصفة وسعبها هي الشرن نتكون جاهزة قي بضع دفائق. 


2 








فيليه العجل بالمشروم 


درجة الخهارة | # ا |الكسية 4- 65 اشخاضن 


مده الوسفة مناسبة لرمبات الثذاء العادية وأيهًا للولاثم والعزائم. شاعني الكمية حب امتيابك.: اكملي 
طبي الطبق ني الفرت ليكوت جاهرا للتغديم في الونك المنات. نيليه العجل (اليقرا هر تطعة اللمم الطويلة 
الرنيمة الثي ,لذت ني شير الععمك. 


1 اقطعة -- إفيليه لجمعجل) 
.+ جندة مهيرة ملم 

ا ملفقة صغيرة فتضل اسود 
1 |متمفةصفيرة | يهلرات دحم 
. 3 -4. | ملعقةكبيوة _ | زيت 
2 |حبةمتوسطة بصصل شراتح 


1 حبة كسبرة لشفل اخضر لو شرائح 











اححد )64س يد اده 





- 1ك 


)لسلسم للسطِِلد ‏ ء.< هسل هب د 5آ 


1 - سني القرن لدرجة ججرارة 180 ام. احضري طبق أضيفي المشروم والثوم: استمري بالتقايب الى ان 
عرن متوسط الحجم. يذبل المشروم. ضمي هذا الخليط فوق شرائع اللجم 


2 - قطمي اثفيليه الى شراتخ رقيقة يسماكة 1 سم, الني شي طيق الشرن. اتركيها جائيا. 
ضهيها بين قعلءتين من ورق النايلون ثم اطرفيها ‏ 7 - لا تفسلي المقلاة اضيضي الدفيق. واضيفي قليل من 


قليلا لتصسبح رفيقة. الزيت اذا احتجت؛ قلبى الدقيق الى ان يصيح بني 
3 - انثرى الملح: الفلغل واليهارات: هوق شراتم الفيليه. اللون؛ اضيقي الماء او المرق. قلبي بالشوكة الى ان 
4 - احضري مغلاة واسعة, ضعي ففيها ملعقة من الزيت» تحصلي على صلصة سائلة. اضيفي الكريمة لبي 
سطني على ثار قوية, شمي #4 - 3 شريحة من الى ان تختلمل المكونات وتحسلي على صلصة فاتعة 
الفيليه؛ اتركيها على اثثار القوية الى ان يجف ماذها اللون. تذوقيها وأضيمي بعض الملح اذا احتاج الأمر, 
ثم اقلبيها على الجانب الآخر. ويبعد أن تجف تماما ١‏ © - عسسبى خليمل الكريمة فوق المشروم. انثري عوفها 
اخرجيها وضعيها في طبق الشرن. اتركيها جاتيا , الجين. 
5 - اكملى مليخ بقية الشرائح ينفس الطريقة. مع اضافة ‏ 9 - غملي الطيق يقطعة من ورق الالمنيوم, ادحليه 
سزيد من الزيت كل مرة حسب الاختياج. القرن 25 - 30 دفيقة الى ان يتضح اللحم: انرعي 
6 - بعد الانتهاء من طبغ كافة الشرائع, لا تفسلي الألمنيوم قرب انتهاء الوقت لكي يكتسب الفيليه لونا 
المقلاة. أضيفي اليصل. وقلبي على ثار ستوسطة شهيا. قدمبه يجاني الآرر والخضراوات. 


الى ان يذبل. أشيشي الفلفل وقلبي الى ان يتبل. ثم 


ب ! 
# اوسنت 


و يمكدك تجهيز التطبق مسيقا ثم حفطء هي الثلاجة لمدة ساعات, وعتبد اللزوم شعيه في الفرن ليكون جاهرا على موهد الغداء 


مك 


3 بال /”/ اويا“ 


0 


| 
ذا 





براه 


الباق يمه 


فيليه الهامور با لأعشاب 


مرجلة المهارة | ب« 8 | الكضية 4 اشخاصس 


وجبة سمك سعية ثليلة الدسم: تفتمد على تتبيله الليمرت والاعشاب: كما ائبا سريعة ولذيذة. 


تدميبا بجانب طبق إن بالشعبرية او ان بسمئي. 


٠‏ قيليه سمك (عامور) اواي نوع 





1 -اغسلي السمك جيدا. شعيه قبي عمصفاة للتخلص من 

الفاء, 

النتبيئة: في ملبق جاحي وأسبع, 2-6 هسمي 
الليمون. برش الليمون: الثومء الأوريجائو؛: الريحان, 
الملح؛ الغلغل. الكزبرة: زيت الريتون. فليي المكونات 
الى ان تختلل مم يعضيها. 

3 - شعي قطع يليه السمك هي التتبيتة, قلبيهاعلى كافة 
الجوائب الى ان تتقطى جيدا. غاشي بالتايلون وسعي 
الحلبق بالثلاجة لمدة نسف ساعة. 

4 - العسلحسة: في مقلاة واسمة ضعي الزيت والبصل. قلبي 
على نار قوية الى ان يذبل البصلء ويكتسب لون ذهبي. 

5 - اضيفي شرائح الثوم والطماظم. قلبي لبصع دغائق الى 
ان تذيل العلماطم. ويخرج عنها العصير . 


َس 


و يمكتك تتبيل السمك وتركه في الثلاجة لمدة ساغات او عطوال الليل 


. باوة المطاتق الى الما ا 0ك 
5 اي لموع من السمك الفيليه سب المتوظر 
هوه يمكك 


مك 


| كوب تتريبا 2 كزيزة لخطيراه مضرومة 
ملعقة كبيرة ‏ زيت زينون 











ملمقه مسرم | إل ريون اوفرة 
حبة متوسطة | بعمل شرائح رفيقة 
| كوم شرائج 9 


| كَرَيرة خصيراء مفروعة 


6 - انشري الدقيق فوق البصل, قلبي الى ان يختمي. 

7 - آشيضي 5! كوب عن الماء. فلبي الى ان تختلنط 
المكونات. سيتكون لذيك صلصة خفيفة. 

8 - ضعي اخحلء السمك فوق اليصل والملماسلم. اوًا كان 
لديك. بعض التتبيلة المتبقية فى طبق السمك رزعبها 
فرق السمك. 

0 - غعلي المقلاة. اتركي السمك على نار متنوسطة الى ان 
يتضعٍ 8 - 10 دقائق. 

0- ابعديى الفطاء, انثري الكزيرة الخضراء قوت السمك, 
اذا لاحظت وجود سائل كتير اتركي المقلاة على بار 
قوية نحوالي دقيقة الى أن يثبقى صلصة كثيفة. 

1-:ضعي قيليه الهامور بالأعشاب في طيق التقديم: قدمي 
بجانيه بعض شراتع الليعون ؛ 


هده اتوصدة على سعك السلمون نلهو 0 المنعم وني بالقيمة انفذائية 








لجم بالكاري 
درحة المهارة ا ء»* اللمية 4- 6 اشطاص 


طب لني الطعم يقدم بجانب الأرم بالزعفرات او ان بالشعيرية. 








انفد لحم هخد بدون عظم مقطع 
َ 3 شطم متوسطة ‏ - 2 أاقون 2< إضطفلاختمر حت رشرائح 
2 افششمة ‏ ورقى غار 2 0 ظفل تصرحو ضراع 
14 اكوب ]ات 1 . | حية كبر 
4 إحبةكجيرة |بضلشرشسح |0200 2 ممنة سيلا -- 
4 - إهر .| كوم شرائح _- 1 |ملصقةى مهايا رفو _- 
1 ملعفةكبيرة | زتجبيل طازج مضزوم 14 ملعقةد محتسي 
1 - اغسلي اللحم بالماء جيدا . 5 - اضيفي قلع النحم المسلوق الى اليسل. قلبي لمدة 
2 - ضعيه في قدر متوسعل الحجع. اضيفي بعسلة وآاحدة 3 - 4 دفاتق لكي يتحمص قليالا مع البعسل, 


وحواني 4 كوب من الماء. اضيفي الغارء اتركي اللهم 6 - اضيفي الغلغل الحلو والطماطم. قلبي على بار هقوية 
يغلي وتخلصي من الرغوة التي تتكون على سطع لمدة 2 - 3 دفيئه, 
اللهم. غطي القدر واتركيه على نار متوسطة 7 - اضيفي المرق. المتخ: بهارات الكاري والفلفل الأسود. 


0 - 60 دفيقة الى ان ينضج اللهم» قلبى الى ان يختلط ؛ آتركي اللعم على نار هادثة 
3 - صفي اللحم: احتفظي بصوالى ١4‏ كوب عن المرق, 0- 15 دفيغة الى ان يتسبك اللحم و يتيقيى مقداز 
احتفظي بقطم اللجم جانيا. قليل من المرق- 


٠ 4‏ في مقلاة عميقة سخني الزيث. اضيقي البمل وقنبي 8 - قدميه ساخنا بجانب الأرز. 
الى ان يسبخ ذهبي اللون, اضيفي الثوم والزنجبيل 
والفلغفل الحار وغلبي لمعدة دقيقة. 


“اوت 


و تلاحظين انتي سلقت اللهم يدوء ح ايه نهارات. فقط البسل والفار, وذتك الحفاهل على طمم اللجم السافي, والذي يكتسب طمم الساصة 
والكازى اشام بقية خساوات الو لرمسفة . 

© تلتجهيز المسبق يمكذلد سلق اللحم والاحتفاظ به في الثالاجة وعند اللروم اكملي بغية الوصمة؛ 

© بهارات الكاري تضهي نكهذ قوية على هذا الطبق ولعن اذ؟ كنت لا تحبينها يمكنك استبدالها بالبهارات المشغلة 


تر وود 





ا 


7 53 ١ 


معحبنات بعشو اللحم تطبض علص البطاس وتندع مع ملية 


مانتو 


درجط المهارة | © 4ن | العمية 4- 6 اشخاصس 


الطماطم والزبادي. لقبذة ومقذية.ند. المائتو عيا-ة 


عن قد واسع ثوته تد. اشر به ثقوع. حيث يوضع الماء تي القد- السنلي ثم ترضيع الطينة العلرية ميوشع بها 
المائتى يرشع القد, على الناء ليغلي الماد ويطبي المانتى على البطال. 








رست 
| ببصل مقروم باهم 


سس ل ل 


1 - العجيئة: فى وعاء الخلاط ضمي الدقيق, الماء 
والملح. ثبتي مضرب المجين: شفلي على سرعة يمليتة 
الى ان تحصلي على عجينة قاسية؛ اعجني 3-2 
دقيقة . غطيها واتركيها ترتاح لمدة سباعة او اكثر. 

2 - الحشو: سمي اللحم في طبق, اضيفى اليصل» 
الفلشل؛ الكمون. اتكزبرة والملع. فتبى جيدا؛ اتركيه 
جانيا (لاتطبخيه). ١:‏ 

3 - احضري ليق صغير وضعي فيه قليل .من زيت الدرة, 
انركيه حانبا. 

4 - التشكيل؛ قطهي المجينة الى كرات . ضميها في 
صسينية غملبها واتركيها ترتاح , 

5 - افردي العجينة (بالنشاية او يماكينة المكرونة) قطلمي 
المجينة الى مريعات 6 سم تتمرييا. 

6 - سمي حوالي 2 ملعقة كبيرة من حشو اللحم التي خي 
وسط كل عربع. ثم افغلي الأطراف. 

7 - ضعي فاع العجينة المحشية في الطيق الذي فيه زيت 
الذرة: لكي يتفطلى القاع يطبقة خفيفة من الزيتء, 
ثم ضمي المجينة المسحشوة عي قدر المامتو الذي به 
تقفوب. اتركي مسافة 2 سم تقريبا بين كل قطمة من 


العجينة. 





4 ظ حرية كببرة | طنماطم مفشّرة ممروم ناهم حدا 
8 | ملعقة كببرة ‏ معسون علماطم 
2 توم مهروس 








8 - ضمي ماء في القدر السقلي؛ ثم شعي القدر الذي 
فيه المانتو شوق القدر الذي فيه الماء. 

9 - شعي القدر على نار قوية الى ان يغلي الماء. غهلي الدر 
باحكام واتركيه بطهى على اليخار لمدة ساعة تشريبا. 

06- سلسة العلماطم ؛ في اقدر صغير ضهي الزيت؛ 
اشيفي البصل: قلبي على نار ستوسطة الى أن يصبح 
البصل ذهبي اللون؛ اضيفي الثوم, الكركم لم قلبي 
الى ان يتعمصن الثوم مم الكركم. اضيفضي الطماطم و 
المعجون.الملعح والغلفل. اتركيه يعله_يضع دفائق الى 
ان يتسببك؛ اضيفي الماء. واتركيه على نار متوسطة 
حوالى 20 دفيقة الى ان تتسيك الصلصة. 

1- قلصة الروب :حي وعاء سما سيد تسعما الرونياء 
اضيقي الثوم والملم. هلبي ليختلط , 

2- للتقديم نشعي بمض الروب في الطبق. خذي بضع 
وحدات من المانتو الساخن . ضعيها هوق الروب ثم 
ضمي فومّها مزيد من الروب ثم ضعي السلصة, 
ثم رشي بعشى القلفل الأسود او الكزيرة الخضراء. 
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د وبع : 
اتم قئه نكز يبرم 


ممريهة نتشال. 


. 
ال#مسسم | ابه «اضين» 


احتيراء شه وهمة ١‏ تملفل. 000464 020 


لمسحصسة: بعد وطسه اللهحم الى وسكف فم 


لزلوية انثالثة والمشبها هم الز 


اث 


اعا صضيء ب 





عه 





مقلوية الزهره 


درجة المهاريد | # # اتكمبة 4- 5 اشخا 


مقلربة الزهرة من الأطبات المربية الشبيرة: اتبعي ننس الطريقة لعمك مقلوبة الباذتجات. 














2 كوب أرز قصير الحية | ! 
3 1 إحبةمتوسطة ‏ زهرة(قرئبيط] 
1 إعينو خخ 
1 إحبةكبيرة 2 يصب لارياع 
1 | مدمقة كبيرة. | ملح عم طتية 
4 - 6 إحبة هيل ضحيع_ . 
3-2 قطلعة 2< اورقغار(لوري) _ 
1 |عودكبير هرهة (دارسيت) _ 
4 - 6 إاعحبة لفل اسود 


1 -اغسلي الأرز جيدا. وانقعيه في ماء ذافن لصوالي (30 
دقبقة . 
اغمريه بالماء. اضيفي البصل والملح, 

3 - اتركي فدجاج يذل أن ا6اون جه تنلى متلق 
الغار. عبدان القرفة و الغافل يد . 

4 - غطي القدر واتركيه على جَأل متوسظة 40 - 45 
دشيمّة الى ان يتضج الدجاج. 

5 -اخرجي الدحاج . #علمي الدجاج الى اريعة قطع. 
اثركيه جانيا؛ 

6 - سقفي المرق؛ اضيضي المزيد من الماء الى ان يصبح 
مقدار المرق 75 3 كوب 

7 - اضيغي البهارات المطحونة الى البى العرق (الكركم. 
الشرفة. البهارات. الكمون: القلقل) احتفظي بالمرق 
ساهما . 

8 - قلمي الرهرة الى قطم بحجم البيضة. 


و 
عبر 1 
بن 


من مئال 


صقيرة ميمه | مك 
#سمعصه تسعبر * قرفة (دارسين) 
| ملمقة صغيرة | يهارات مشكفة 


ل 0100008 سس ملمفة صغبرة كمون مطحون ‏ 
1 امتففة مقيرة فلقل اسود 
2 مبعقة كبيرة 0 





للقلبي؛ زيت ذرة 





: ( حشوير ولو ) 


9 - أحضري مقلاة عميقة. ضفي طيها حوالي 2 سم من 
الزيت. سختني على نار +متوسعلة؛ افلي قطع الزهرة 
لبضع دقائق اليئآان تسبع ذهبية اللون. اتركيها على 
ورق شاف للتخلمى هن الزيت القائض . 

0- احضري قدر متوسظ الحجم., وزعي في قَاعٍ القدر 
4-3 ملعقة كبيرة من الأر؛. 

1- معي قطع الدجاح في قاع القدر قوق الأرز ثم رسي 
فعلع الزهرة العتلية فوق الدجاج. 

2- وزعي بقية الأرز طوق الزهرة . ثم سبي المرق 
الساخن فوق الأرز بحرضص: 0 
بِشَية المكونات. 

3- صمي القدر على نار عتوسطة الى ان يغلي؛ دعيه 
يغلي لحوالي 2 دقيقة ؛ وزع السمن فوق الأرز. 

4- حفهفي النار. . غطي القدر واتركيه 40 - 45 دقيقة 
الى ان ينضج الأرز هو يتشرب كل المرق. 

5- اغلبي مقلوية الزهرة فوق طبق مستدير' الم وزعي 
فوفها المكسرات المقلية. قدميها ساختة بجائب 
سلطة الخيار ياللبن. 


. ران رو عن ضياع عاك اا اي 11 .لا تحركي الساء او المرق . ياستعمال حافة الملعشظة اجممي الرغوة بهدوه الى ان تتجمء بجائب 


حافة القدر؛ اجمعيها بالماعقة و 


تخاحسي ملها 
© السسحك بلزع الرغرة عن سل االمرق قبل اضاقة اليهاراث السحيدة: حيث تتلتصق البهارات بالرغوة وتملرين الى بزع يبعش البهار"ت 


السهميحة اثناء شهامك بنرع الرغوة. 
©» اترعي الجند عن الدجاج للتقليل من الدهو 


مك 








مجبوس الدجاج 


درجة اميارة | # ا العمية ‏ 856 اشاس 


مث الماش ةالغليمية انوس اقل مليوءهة الدرجاي) متا العو بيب ويه + غنية بالتلية 


والطعم اللذين. اختاري الدجاي المغير العجم بيت يتناوك 


6 | كوب 
ا/ا اكوب 


000 ارزيسمتي‎ ٠ 
) نخي مجروش [حمص‎ | 


1 ملققة تسهاد ِ زغعضران 





رعادة. .2 أ[ 

و 
1 
ف 








1 - اغسلي الأرز جبدا؛ الشّعيه 
او عدة ساعات. 

2 - السيلي العمص واتقتعيه بالماء. ضفي الزعفران هي 
كوب صفير؛ اشينى اليه ماء الورد واتركيه جانيا الى 
أن يتسلل لومه. 

3 - سلق الدجاج؛ اغسلي الدجاح جيداء ضميه في 
قدر واسع. اغمريه بالماء؛ اضيقي التعبل المقطع. 
المسمار: القزفة: القلفل الأسود؛ الهيل؛ اللومي. القار. 
الكركم والملم. غملي القدر, اتركي الدجاج على ار 
عتوبعلة 40 - 45 دقيقة الى آن ينضج. 

4 - اخرجي الدجاج من المرق: صمي المرق: اتركيه جانيا. 

5 - ساق الحعصن: ضعي الحمص في قدر صفير, اغمريه 
بالماء ثم شعيه على نار متوسخلة 8 > 10 دقائق الى 
ان ينضح ولكن لا تسلقيه اكثر من اللزوم فيسميح لينا 
ومفتتا. 

6 - الحشو |[ خليط البصل )؛ ففي مقلاة واسبعة سختي 
2 ملمشة كييرة من انزيت وافلي اليسل مغ التقليب 


كم 


بالماء الممطئع لهدة ساعة 


شين نايمفت ده عاهك. 


9 5 0 2 














3 حب ةكبيرة | بصل مشروم خشن 
2 ملمقة ضغيرة | نهارات مسكنه 
1] |ملمقةصغيرة لوصي مطحون 1 
3 | ملمقة صغيرة | فلفلاسود مطحوت 1 
7 ا | زييمبا 5 
إعلعقة صشيرة ملح 
4 أحيةكبيزة | عملماستم 0 
2 اقضن نوه 
/ كوب ش اماء 

:47 | متمقةصفيرة إميع__ 
01 ملعقة صغيرة ‏ فلشلاسود مسطلحون 
أملمتةصيرة |ظيذ فلغل احمر شطة 
2 م تجيو يدت 


مرف الى ان يسيم ذهبي اللون ويذبل.ا لي 
الزبييب واضيفيه الى اليصبل؛ ؛ اضيفضي الخسسن 
المسلوق: البهارات: اللوعي, الغافل الأسود, والملح, 
قلبي الى ان يختلل؛ اتركيه جانبا. 


7 - في مقلاة واسعة سخلي بقية الزيت, ضعي الدجاج 
في الزيت وحمريه هن كافة الجوائنب الى ان يصيج 


ذهبي اتلون. اخرجيه واتركيه جانبا, 

8 - ضعي الزيت الذي استعملتيه لتحمير الدجاج في 
هدر واسع: سكتيه حيدا , الآرز من ماه النمّع 
واشيقيه الى الزيت: قلبي الآرر بهدوء الى ان تتقعلي 
حباثه بالزيت؛ أضيقى مرق الدجاج الى الأرز؛ يجب ان 
يكون المرق بارتفاع 2 سم تشريبا فوق سطع الأرز زاذا 
كان ناهمنا اضيغي مزيد من الماء ٠‏ ). اتركي الأرز على 
نار هوية الى ان يتشرب كافة المرق. 

9 - اعملي الأرز على شكل هرمي؛ اععملي يعض الثقوب 
على سطع الأرز. شعي خليظ الزعضشران وماء الورد 
في داخل هته الثقوب, ضعي خَليط اليصل على احد 


جانبي الأرز. غعطي القدر بإحكام؛ معي تحت صفيحة 
ملهى الأآرز واتركيه على نار هادثة لمدة سباعة تقريبا 
الى ان ينضح الأرز تماعا . 

10- الدقوس؛ شعى الطماطم في ماء مغلى لبضغ دتقائق 
الى آن تلين الغشرة ؛ قشريها 

1- فى وعا الخلاط الابربق ضمى العلماطم الثوم والماء, 
سهد لخلاط الى ان يتم ملحن السلماطم جيدا 

2- في قدر صغير معي خليط الطماطم والثوم؛ احصيمي 

١ ! ,/# 


2 , 
شكرة مسن مذا! 5 

للب اللآر, عالزيت بهدبوء لكى ا لتكسعر ساث إلا [ ٠:‏ 

اعبلى توب على سمية الذي باستعمال إيه. المافظة الشتبية 


3 





املع الغلفل الأسود. الفلقل الأحمر ومفغفجون 
الطلماطم. ضعى القفر على ناز هادثة واتركيه يططلهى 
0 :25 دقيغة الى ان يتسبك وتحصلي على صساصة 
علماطه كثيفة. قدميه ساخنا 

للنتقخديعم: ضمي الحشو في طلبق, اتركيه جانبا- علبي 
الأرز ليتوزع سم الرعشران جبيد!؛ صعي الأرز فلي طبق 
التقديع. اقطهى الدجاجة الى نصغين؛ ضعيها فوق الأرز, 


وزعى الحشو فوق الدجاج و الأرز: قدعيه مع الدفورس 


8 
٠.‏ 
© يمكتك وبع الدرجاج ضلى سملع الآر( في نهاية وقت ملهي الأرز لكي يصيع ساخنا ويتشيبع بنكهة الأرز 

© اشضافة الفتفل الأحمر الى الدفوس حنسب الرغية يمكنك (يادته او الاستفلاء عنه. 








- اللويات اتصرفية هي عالم + 9 ن يحتوق 
0 2 0 نبها21 ” 

٠‏ يرهن ن المراجع اؤ اثكتب التي تعرشر بها لمحي 

١0 2 ١ ١‏ 2 المسد تحتف اف بي 02 + لصم محم 
ا جمد بات اي فية باست جا ل الشيرة او 

١ 4 2‏ تسد م جع وحصت 2 سر هم . 


بالخلا بعالت 7 ١‏ 
5-7 1 1 --- مه 05 ٠.‏ ذ» 
حسمن 


ع و فاخ عدة حتحلواك 


1 
3 







2000 
نلعةه 
١‏ تجتن كن حك الجر علي 











. 
0 
5 
- 


تومت 05707 


رمدت ن اتناول بالعنويت مشرفية --- متوية ار شغالية 








أصابع البقلاوة 


درجة ننيارة *# © | الكمية | 6 - 8 التطاسي 


بطريقة سيلة وسربعة يمكتك عمك امايع البقلارة نش مفات ام لتقديمبا ني اي رفت مث اوتاتث اللشة. 


اكيت عجينه الحلاش 
شكز 


ساسح | اللللشسشسشسيد 


1[ - سخنىي الفرن لدرجة حرارة 21(0”م, احطبري صينية 
مستطيلة مقاس 7 * ١١‏ بوصة: اؤ اي ضسيئية 
فناصية: 

2 - اطحني المكسرات ناعماء يمكنك. استممال صتف 
واحد. أو خليظ من المكسمرات. 

3 - احضيري فرشاة عريضة . 

4 وحص رودت روي حوس اتسجيها بعايقه 
امسحيها ايها بطبظة حفيئة من السمنء طعي 
رفاقة اخرى , 

5 - وزعي على طرف المجينة جوالي 2 ملفقة كببرة مئ 
العكسرات ورشة حَنِيقَة من السكر. 

6 - احضري عود لحشبي رفيع, ضهيه على حافة العجينة. 
لشي العجيدة على شكل اسعلواني فوق العود الى أن 
تصلي الى السماكة التى ترغبين بها. اقظمي الرقافقات 
الزائدة بالسكين, 

7 - باستممال اطراف. اعيايمكد اشفطي على طرفي 
المجينة واجعهيها على المود بشكل متعرح: يحيث 
يتناقص طولها . 





“كرتو مدان 


8" روي توقتي جين اثلف يعد ان تلسلي الى نصف الرقطاطة. . اقداميها ثم ايدثي بلف بقية اترقافة العصول على 


إحسابع اخرى, 


سمن هنذاب 
ل لكي 


8 - اسحبي العود بالتدريج؛ ضمي اصيع البقلاوة في 
الصينية:؛ 

9 - اكملي تشكيل بقية المجيتة ينفس الطريقة. 

0- عي الأصابع في الصينية بحيث تكون متلاصقة مع 
تفجنها 


1- كرري ذلك الى ان تمتلىء الصينية بآصبابع 
البقلاوة؛ 

2 باستعمال سكين اقطمي كل اصبع الى 3 او 4 اصسايمع 
صغيرة حسب الحجم المرعوب ٠‏ 

3- سبي السمن المذاب على البقلاوة بحيث تقطيها 
تماها.ء 

4- اخبري 15 -20 دفيقة الى ان تنسيح ذهبية اللون, 

5- اخرجيها من الغرن؛ تخلصي من السمن الفائض بعد 
اخراجها من القرن مباشرة. 

6- وزعي الشيرة او الشريات شوق البقلاو2 بحيث تمعليها 
تماما, اثركيها لمدة ساعة او الى ان تبرد تساساء 
تخلمي من الشيرة القانضة 

7- ضبعي اصسابع البقلاوة ضي حلبق التقديم , 
بالفستق النآاعم. 


وأسيها 





اه مدئة افواكين توف بسرعة حيى عخرضن للهؤاء: غمليها يفوطة قعثنية رطية اثثاء ظطيامك يتشكولها ؛, 


© عجيدة الجلاش عيدرة عن رفافات خفيعة جد١‏ 


من المصيلة. تستممل لغمل اليناف عبيدة من الصنويات والموائلع . واشيرها اليقلاوق تحتلف 


سماكة الرفاهات حبيب بلد التعصسيع, اذا كانت المحينة سهيكة بمكش الاخثلاء ياستمسال رقاقتين هقط يدلا سن 20515 
9 بمتدك عمل اسابه بشلاوة صقيرة الحجم ورفيعة, استعملي رقاقة واحدة فقط وقطميها الى عدة اسايع صغيرة. 


دك 





ل 


هلودات شرقية البئبت 


درجة المهارة | 1# | القصة 5 - 8اشخاضس 


اد تيور د وميه جو جب بيجا 





و ري سبينية بعلت 1177 بون ب بدية 6 - اضيفى التمر واسيتمريى بالتقليب على نار هادتة الى ان 
المنيوم, ادهنيها بالزيدة او السمن, التركيها جانيا. يذوب التمر تماما ويصدبح الخليط لينا. 

2 -في قدر ستائلس ستيل واسع ويبعيك القاعدة. ضعي 7 -اضيفي الجوز هي حال الرغبة ياستعماله. 
الدقيق, ضمي القدر على ذار متوسطة: قلبي باستمرار 8 - ضعي الخليطهي الصيتية؛ اشفطي عليه لتسوينه جيدا . 


الى إن تتصاعد رائحة الدظيق ويكتسيب لون ذهبي. ضمي فوقه الجوز المجروش. اتركيه جائيا الى ان يسود 
3 - انخلي البشيق لكي يحسيع نلهما ‏ ثم قلميه الى مكهباث صسغبيرة حسب الرغبة . 


31 - اعيدي الدفيق الى القدر. 
5 - أضيفي السمن. استسري بالتقليب على تار هادثة الى ان 
يختضي السمن ويتشريه الدقيق, أشيفي الهيل. 


5 م [آ أ 

فكرةمنمثال ‏ ل-ايل.) كك سي 

© يمكتد استممال السمن أو خليق من السيمنق والزيدة: 

© استميلي قدر ستائلس. سثبل سميلك القاعدة لتتمكنيى من لحميمس الدقيتى يكهايذ؛. 

© يمكنتك تشكيل اليثيث الى كرات عسغيرة يينما العجينة ما زالت دافتة , 

© للتقديم يشكل متميز: صسعي البثيث في السيلية؛ التركيها للبرد الم قطميها؛ احعشيري عبات من الجوز السهيم. عمي قاع الصور هي 
شوكولاتة مذابة تم ثبتيها فو1 اليثيث؛ اثركيه جانبا الى ان تتماسك الشوكولاتة وتلتسق حية الجوز بالبتيث 








و رأ 
هر لبانق 


درجة اليارة | +4 * | الكميلة | 8 > 10 التشاسشن 


ماهي البرائيك, اقدمبا بناء على طلت الأخرات: تثيرا ما تهلدي مائك لطلب هذه الوينة. البرازتن الشييرة 
اللذيذة الطمم بمكّناك عملبا ببساطة باتباع هذه الضطوات. 





1 - العجينة: على قعلمة من الورق إتخلي الدقيق والبيكتج 
باودر؛ ضميه جاتيا . 

2 - ثبتي المضرب الشبكي في القلاط؛ في وعاء الخلامل 
ضعي السمن والسدكر ؛ اخفشي على سرعة متوسطلة الى 
ان يسبع الخليط هنا ولونه اسضر قاتح . 

3 - أضيقي اتبيضّة والفاتيليا ولستمري بالخفق الى ان 
تختضي البيضة. 

4 - ابعدي العضرب الشيكي وثبتي مسرب التقليب. أشيفي 
خليط الدقبق وشئلي الخلاط على سرعة يطينة لبصع 
لواني الى ان تتشكل لديلكه عجبيلة . 

5 - غلشي العجينة وضعيها بالثلاجة لكي ترتاح لعدة ساعة. 

6 - سعنني الشرن لدرجة حرارة 7180م + ثبني اثيرف الشيكي 
الأوسط, استعملي صدواني قسيرة الحاظة تكبز البرازق. 
لا داعي لدهن الصمواني. 

7 - المليقة العلوية: ضمي بياض البيضئ قي طبق عميق» 
ضعي السمسم ضي طبق وابسع عزببي الفستق الحلبي 


1 
2 ْ كوب تخرييا _ سممم محم 
1 





كوب اتشريبا | افستق حَلَين امجنروض ‏ 


8 - اخرجي العجينة من الثلاجة, اتركيها لبضع دفائق خارج 
الثلاجة ليسهل تشكيلها؛ اذعكي العجينة بيدك لتمنبح 
ليئة. ثم قطعيها الى قلع صفيزة واجمليها على شكل 
كرات سغيرة اقشذرها 2 سم تهريبا ٠‏ 

© - حذي كرة من العجينة امسكيها بين اطراف اصابعك 
غملسيها في بياض البيض الى ان يتفسلى نسسفها تقريها. 
انقليها الى طبق السهسم بحيث يكون الجزء المفطى 
بالبياض هو الذي في السمسم. واضغطي عليها بغخضة 
بباهلن اتكف الى ان تتفعلى بالسمسم. وفي نفس الوفت 
تصيع مثل الشرص الرقيق ويسبح مقاسه حوالي + أو 
مع 

0- اتقليها الى علبق الفستق. الجهة الثي فيها السمسم تكون 
الى اغلى: اضغطي عليها فليلا لتاتصسق يعض حباث 
الفستق في خلف البرازق. 

1 1- ضمي البرازق متباعدة على الصيتية بحيث تكون الجهة 
المخغطاة بالسمسم الى اعلى. 








في طيق واسبع. 2- اخبري البرازق 10 - 15 دفيقة الى ان تسبح ذهبية. 
ص 
فعرة من متال: - ل لمم سم 
© حين شومين بالضغطل على كرة البزازق استمدلي يان الكف؛ اعسايماد تكون متلاسقة ببمشها ثم انفطي على الكرة الى ان تصبح قرسا 
رشيها 


» بقتضل استعمال طبق مسطع او وضم المنفسم في سيلية واسعة اكي يسهل السصول على اقراس مستوية السماكة 

«» حين تطرعين البرازق من الغرن تقو حارة ولينة: اتركيها لبعض الوقت في السيلية الى ان تبرد قليلا وتتماسك لكي يسهل اخراعها من 
الصسينية؛ ثم ضميها على شبك واتركيها اتبره تماسا. 

©» احكمي بحسم البرازق كما يحلر لكي مهناك من بغصلوتها فرصا كييرا وهناك من يعبونها سغيرة توكل في لقمة. 

©» إذ1 كانت المجيتة يابسة أشيفي فاليل من السثيب. يتوقف داذثدا على حجم البيض المستممل؛ 


دك 








البقلاوة على طريفني المخنصره 


نرجة الخهارة !| 4 * اتكفية | 10 - 12 شقان 


من اشبر العلوبات المربية والتركية: سربي عملبا علئ طريفتي المعتهرة: سريعة ولديدة. 


1 0 عجينة جااش (بقلاوة) 


3 إبحون ‏ إإإستقى حلب ستتحون جين 


1 | كوب مي 0 4 
1 حبة كبيرة | سعار بيصن 





يي لل 000 


1 - سحني الفرن لدرجة حرارة 200 م؛ احضري صيئنية 
مستعثيلة مقاسن 9 13 بوسة تقرييا: 

2 - افلحي باكيت الجلاش. افسمي رافات الجلاش الى 
جزثين- خذي نصف كمية رافات الجبلاش. ضعيها في 
الصينية. غملي بقية العجينة بغوطة قطنية رطبة لكي لا 

3 - الحتيو؟ في وعاء عميق ضعي الفستق, السكر. صفار 
البيض: الفائيليا وماء الزفر:'فلبي الى ان تختنط 
المكوبات. مع بعضها. 

4 - وزعي الحشو فوق الجلاش ائدي في الصينية, 

5 - ضمي الطبقة الثانية من رقافات الجلاش قوق الحشو, 
(لا تفكي الراظات عن ينشههاء استعمليها كما هي 
مياشرة). 





فى ! 
ا 





1 | ملمتة صقيرة | فاتينها سائلة __ - 
3-2 | ملمقة كبيرة اماه الزهر أو الورد 
4-3 كوب مسن ممداب 


لنتقد يم ؛ شيرة ١‏ شريات - فقطر) 
للتزين ؛ فستق حلسي ناهم 


6 - اشغعني عليها هليلا لكي تتماسك مع الحشو جيدا. 

7 - باستممال سكين قطلمي البقلاوة آلى شكل معين. ار 
مريمات حسب الرعية . 

8 - سبي ننوقها كمية من السعن المذاب بحيث تفعطيها 
تماما 

9 - اخبزي 30-25 دقيقة الى ان تصيح ذعبية اللون. 

10- اخرجيها من الفرن. تخلصي مباشرة من السمن 





الفاض 
1- وزعي الشيرة او الشريات غوق البشلاوة. اثركيها الى ان 
تبرد تماما وتتشمع بالباميرة. 


2- سعيها في طيق التقديم وزينيها بالفستق الناعم. 


ابا حل سس 00 


ه لاتستغربى اسثممال كمية وفيرة عن السان عي هذه البقلاوة: حيث يتم التخئض من هذا السمن بمد الانتهاء من خيز البقلاوة, ٠‏ 
© للتخلص عن السمن الفاتض مباشزة يمد احراج البقلاوة من القرن امسكي السيتية يشكل عآثل ثم سبي السمن السباخن في قدر 
تاتس ستيل. اذا تأخررد فى عمل هثه اتخعلوة ستمتص البقلارة السمن وتصبع ثقيلة القوام هذه العتريقة ستخفف عليك مجهود مسح 


السمن بين كل راقة من راقاث الجلاش. 


© يفشل عمل اليقلاوة فل يوم من نقديمها؛ حبيك يتوهر الوقث الكافي لتتشرب بالشيرة وتتشيم بالنكهة الطيية. 


رب 





2 


ملويات تمرقية الخشاف 


درجبة المهارة ٠‏ *18 | الكمية ‏ 10 احخاسن 


تمتبر القرا أنه المجنثة مهدا تيا بالألبات والممادت المقيدة للهائم ني تبر قات الكريم: أماني بنية أيام 
النة نينهع بنتارك القليك منيا بوبيا للمعانلة على تثاط الصباء البهمي ٠‏ 


تمر مسجفف انصساف 





: قمرائدين 1 كوب ج 
ماه  .‏ + سيب ا ودحو 8# - 
| سكر 1 كوب 
مام زهراو ماء وزده 1 | كوب 2-7 
نعن محفف الحساف  1/‏ كوب 





1 - ابدأي بإعداد انخشاف قبل يوم من تقديمه . 5 - الى نفس هاء السلق اشيفي التمر واسلقيه ينس 
2 - قحامي فمر الدين الى قطم صيغيرة, ضعيه في طبق الطريقة ثم ضشعيه هوق شراب شمر الدهن, 

زجاجي أو ستائلس سثيل: اشيعي اليه العاء. السكر ‏ 6 -اسلقي المشمش والقراسيا والزبيب بتغفس الطريقة ٠‏ 

وماء الزهر او الورد؛ اتركيه لفدة ساعات مع تقليبه من اضيفي كل الفواكه الى شراب فمر الدين. 

وقث لآخر الى ان يدوب قمر الدبن ماما ٠‏ 7 - ضعي الخشاف بالثلاجة لعدة ساعات الى ان يصبح 
3 - فى قمر الدين في مصقاة ناعمة . ضميه في وعاء باردا. 

رجاجي او ستائلس عميق, 8 - ضمي الصنوير في كوب. اغمريه يالماء. اضيفي حوالي 
4 - غي قدر ستائلس سغفير. ضعي الثين المجفف , اضيفي لسف ملعنة صقيرة ماء ورد او ماء زشرء شيعي الكوب 

اليه حوالي كرب من الماء. ضعيه على ناز عتوسطة الى في الثلاجة لعدة مباعات لكي يبقى المسنوبر طريا 


أن يغلي ثم اتركيه يغلي لمدة 1- 2 دقيقة الى ان يبيبح وابيض اللون + 
ليتنا. اخرجيه من الماء ثم اضيفيه الى شزاب قمر الدين. 9 - للتقديعم؛: ضعي الخشاف في اطياق صغيرة؛ وزعي 
لا تتعفلعمى من ماء السلق. فوقها بمضي السنوير وقدميه ياردا. 


اي ال1 لتك غ2 متست نت عد 


» يحتوى شمرالدين على تسية مرئمة من السكز وبالتالي حاوني التقليل من نسية السكر حين تجهزين الخشاف واستبدتيه بالصصبول على 
الطمم اتصلو من الفواكه الموغفة التمضلفة أتى الطشاف 

© يمتتك وضع الخشاف في الثلاجة لهذة ايام وتقديم بعضه هي كل يوم من ايام ران الكريم» واذا لاحشتي انه اصسبع تقبالا او كتيها امنميضي 
اليه بمطى النضا.. 

© المقادير المتكورة تقريبية. حيث يختئف حجم الفواكه المجفقة من يلد الى آخرء اسيشي مقداز قمر الدين حب ما ترينه متاسيبا يحيث 
بكون عيازة عن سنتل مركز. 





0 


جلو با سا هيه 





الرانكينة بالجوز 


0 نحلفة 


درعة لقيدرة: | 18 | الكمتية أ 


هلو الثمر الغليجي الشبير يندم بع كوب مث الشبوة العربية.يمكتكه استهماك الثمر اء الرطج في موسمه. 


0 احية رطب او تمر 
0 |احبة 1 جوز انصاف 
1 اكوب دشبق 


1 - امسحي حبات التمر بفوطة مطبخ نظيغة. انزعي الموى 
من داخل التمر. 

2 - ضعي هلي داخل كل تمرة نعسف قطعة جوز 

3 -صسغي حبات التمر في طبق تغديم وآسع بحيث تكون 


5-5 لوده الود ل _- - 
1] أهلهقةصقيرة |هيل مطحون ناعم 


اسيم 


8 - اضيقي الزيدة. استمري بالتقليب الى ان تسيح الزيدة: 
ويتشكل لديك خايط لين القوام. اضنيقي الهيل. 
7 - انكري عليها مزيد من الهيل اذا رغَبت. 


طبفة واحدة. اتركيه جاببا. 

4 - شي قدر واسع ضعي الدقيق: ضعي القدر على تار 
متوسطة. قابي باستمرار الى أن تتصاعد رائحة الدقيق 
ويكتسب لون ذهبي. 


8 - اتركي الرانكينة جائبا الى ان تيرد ثم قدعيها . 


م !)ا 
ومست 20-7777 


© يمك وضع كل تمرة في ورق بليسيه للتقديم (الكزوس الورقية). 
» يفضل استعمال قدر ستائلس ستيل لنحميص الدقيق بنجاح 


روه 








ار 
أحفؤيات شرفي الساكو 


درجة الخهارة | # 4# | الكمية | 4 - 6 اشاس 


الساكو ام الساجو صو ديق يستخرع مت تجرة الدضك البندي: ويستعمك كمادة نشوية لتكتيف السوائل. يتميز 
بلونه الثفات الهاني. 





3 اع __ ظ 
1٠0١ .‏ عوب الإ 3 
1( منعفةعسشيرة هيل مططصون ناعم 1/6 كوب 








جوز عمجروش 


1 - شعي الساكو في علبق عميق. اغمريه بالماء. اتركيه 4 - اعيدي القدر الى نار هادثة. مع التقلبب باميتمرار الى أن 
ينقم لحوالي ربع ساعة. لا تدعيه لوقت اطول لكي لا يغلي. ستلاحظين انه اصبح كثيف القوام عثل المهلبية 
تذوب حباته تماما. اللينة. اضديضي الهيل. الزعقران وماء الورد . 

2 - احضري قدر ستائلس ستيل سمميك القاعدة . منوسط 5 - وزعي الساكو في اطباق التقديم: 
الحجم. شعي نيه العليب والسكز» ضهميه على تآر ١‏ 6 - شعيه في الثلاجة الى إن يتماسك وييرد . 
متوسطة الى ان يقلي. 7 - للتقديم: وزعي الجوز على سطع الساكو وقدهيه 

3 - ايعدي القدر عن الثارء اضيفي الساكو مع عاء النقع ياردا. 
بالندريج عع استمرار التحرزلقيهدو:الى ان تنتهي 
الكمية. 


١! / 
هر‎ 


آمنمثال. ‏ -- 
© للحصول على ساكو الورؤ؛ لا تضعي الزعفران والهيل. واضيضي ملعقة كببرة من ماء الورد وقطراث من لون الطعام الأحمر , 


جر 











0 
حيلوايات شرقبة المشك 


درجة امهارة * * | اتكمية | 50 --50 فملهة 
مزع العلويات اللذيدة الثمي يعيبا الكبا_ وانهفا-. اضيني لوت اليزلعام اى الزعفرات مسب الرغبية. 








8 | تنيب دفيق 402000 ]ضلعقةضفيزة إ سكن ده 
1 كوب نا 2 ملنعشة كبيرة ‏ هاء الورد 

062 | ملمقة صغيرة خميرة فورية ناعمة 11680 إعونٍ | متاة عاقى» 0 
1 إرشةضغيرة ملح لقني زيت ذرة 


للتخديع :شيرة / شريبات/ فحدر 


1 - العجينة ؛ فى وعاء الخلاط صمي الدقيقء النشا. كين تابلون سبميك. ضمى حوالي ننحسف العجينة هي 
الخميرة؛ الملم والسكر. لبتي عضري التقليب؛ شغلي الكيس؛ اقطعى فتحة صفيرة بقياس 171 سم تحريبا في 
لبضبع ثواني الى ان تختئط المكونات ٠‏ زاوية الكيسن,. 

2 - آشيفي ماء الوزد؛ ؛ آلماء الدافيء. شفلي لبسع تواني الى 7 - اضفطى على الكيس فليلا إسزل المجيتة في ائلزيت 
ان تختلمل المكونات ثم على سرعة بطيثة اخفقي لعدة الساخن عنى شكل خَيطٌ رفيع؛ مم تحريلد يدك بهدوء 
2 دقيقغة. العجيئة ستكون بيشساء اللون وسائلة مثل قوام بحيث ترسمين دواثر أو خملوط من المحبنة في الزيت. 
العلحينة . يجب ان تكون الدواثر متواصلة مم بعضها. اعملي 2 اه 

3 - انقلي المجينة الى لبق عميق. غطيها بالنايلون واتركيها 3 قطع من المشيك إحسب حجم المقلاة). 
لى مكان دافىء لمدة ساعة حيث سيتضاعف حجمها 8 - انتظري #ليلا الى ان تطفو قطعة السشبك على سملح 
ونكثر فنيها الفشاهات. الزيت؛ لا تحركيها الى ان تسبع ذهبية اللون؛ اقلبيها 

4 - احضري طبق عميق , شعي فيه حوالي كوب من الشيرة, على الجانب الآخر, استمري بالتقليب من جهة بك 
سفيية يجاني الى ان يسيع المشبك ذهسي اللون ومتماسك الَو 

5 - للققلبي؛ ضعي الزيت في مقيلاة واسمة بحيث يكون ارتفاع 9 - اخرجي المشبك من الزيت؛ ضعيه في الشيرة, 5 
الزبيت حوالي 112 سم. سخني الزيت ثم خففضي اثنار, الك ثواني 0 نى ان يتشرب بالشيرة: انطلية الى مليق 
يجب ان يكون الزيت متوسط السخونة. التقديم. ائركيه الى ان ييرد تعاما ثم قدسيه. 


6 - باستعمال ملمفة او شوكة غلبي العجينة جيداء احضري 


م. 7 
0-0 
اا 000 


» استسلى عطلاة واسعة مسطلحة لكي تنصنصلي على اظرامن المشبك ؛ المقلاة العميقة لن تساهد هي الحصول على افرآس مسترية 
© بمكنك اضاظة تون طمنم أضفر او احمر للحصول عنى مشبك ملون- كما يمكثك أشاؤة بعض التكهات او الزعضران 


نض 





4 





2 
حيلويات شرقبه 


المعمول 


درجظ المهارة ‏ 1# 8# الكمية 40 فقلمة ثندريبا 
أركى اش ني العيب, كك ستة رانثى سالميثك؛ وعاتم مت عراده: وأطيب التبائي بعيد الغرار الميد. دعائي 
لنلوالا التريمث. 
كا ِ اكوب ماء الوردة 



























ا _ | سميد ناعم (فرطة) 2 | ملعفة كببرة مدر 
2 سملهمشة صغفيرة محلب تاهم 4 فملعضة كبيرة أماءالزهر 
اللا .. أدر: - ها افيه _ للكت أله |شلخةكييية [عناءاليدة____ 
1 |ملعفةعبيرة_ | خميرة خشله 1.6 وك أعوب 02 اللطرز شيرة- شريات) 
1 استبجةصفيرة |ضضر .__ ©« لئة 5 , 
اكوب ماء الزّهر 
1 - عجيتة المعمول: ضعي السمن في قدر. سخني على 7 الحشو في طبق عميق: سمي الفستق؛ السكر: عاء 


الزهر والورد. اضيفي القطر بالتدريع الى ان يصبح 
الخايط لزجا ومتماسكا . اتركيه جانيا . 
8 تشعيل المعمول؛ احضري صواني قصيرة الحواف. 


نار متوسطة الى ان يصسبع ساخن جدا ر يقدج 
2 - اتخلي الدقيق. السميد والمحتب, سهية في وعاء الخلاط 
الستانلس ستبل . ثبتي هضرب التقليب. شغلي على 


-3 


- 4 


- 59 


- 9 


سرعة بعثيثة لبضسم ذواني الى أن تختلط المكونات' 
صبي السمن الساخن هوق خليط السميد والدفيق) 
شغلي الخلاط على سرعة بعليئة الى ان يختفي السمن» 
ثم شفلي على سوهة يعلينة لمدة 2 - 3 دفيقة الى ان يتم 
شعي الخليط في طيق زجاجي او معدني: غطيه . اتركيه 
6 ساعات على الآفل ( او مئوال الليل اذا رغيت). 
تجهيز الخميرة؛ في مكيال الكوب الكبير. ضمي الماء 
والسكر والخميرة. فلبي الى أن يخشلط, غطي الكوب» 
التركيه جانبا الى ان يفور؛ أضيفي ماء الزهر والورد , 
أسيمى خليط الخميرة الى السهيد. قلبي بملعقة خشبية 
الى أن نتشكل ديك عجينة. اعجني على سرعة بعليتة 
لحوالي 3 دقيقة, غطي المجيئة وانركيها لكي ترتاج 
وتخمر حوالي 20 دقيقة | حسب درجة حرارة العطيخ)؛ 


بر 1 | 
- 


© اكي تختبري درجة خرارة السمن 


سن متاك - 3 


ضمي فبه قطمة سهيره من الخيز. هاذا اضيحت ذهيية اللون يكون السمن فد مهن حسب الدرجة 


المحكلوبة 
© لتسهيل خروج المعمول عن القالب امتزقي اثقالب على حافة الطاولة طرقا خفيقا. 
© لكى لا يننسق المممول في القالب يمكتك ان تمي فطلمة من. ورق اتناينون في القالب ثم سَّمي المممول؛ اشفمطي عليه لياخد الشكل 
الرخرفي. ثم ارفمي النايلون الي اعلى فبخرج المعمول يسهولة. 
© اذا نم يتوفر الخلاماء اطركي السميد مم السمن الساخلة باستعمال ملمشة خشبية 


بير 


ممع العجينة الى كرات مبغيرة [(حسب قاتب المعمول 
المستعمل),اعملي تجويف في الكرة (مثل الكبة) اعثنيه 
بالحشو. اعمليه على شكل كرة: ضهيه في قالب المعمول 
واضغطي الى إن يَآحَدَ شكل القاتب. اقلبي القائب لكي 


يين كل منها . اتركيها لترتاح من 30 - 00 دقيقة 


10-.سخني الفرن لدرجة حرارة 3200م : ثبتي الرف الشبكي 


الأوسعلء ادخلي الصوائي 20 - 25 دفيقة الى ان تصبح 
ذهيية اللون؛ اتركي المعمول في الصواتي الى ان يبرد 


1- اشركي المغمول الى ان بيرد تماما ثم غلقبه بالورق 


الاغلاق. 


ماس صلل )سب 





-عيووة . 





أم علي 


درجة التهارة | * © | الكمية ‏ 5 - 8اشتايس 


مث المطبخ المهري تمتمي ببذا الطبن التنليدي الشييى سبك التتنيذ ولديك العم وايضها يعتوى على تيمة 





غذائية برتفعة. 

3 1/0 باكيت | عجينة باف باستري 1/2 | كوب بندق مسمص ومجروش 

4 إعوب 2222 أحليب للد اعضة.. السسا ا عب 

1 إعوب 0 اينيمرزقشطة) ا 9 ايب | لمزشرع م 
و جوز هتد ناعم 


3-5 





1 


صغيرة قرقة(دراسين] 


١ 
ل إعوب سكر د‎ 
2 > 00 0 فلا إكوب‎ 
ملهقة صغيرة | طائيليا سائلة‎ | 1 


1 - سخني الشرن لدرجة حرارة 180*م؛ لبتي الرف الشبكي 7 - صبي خليط السليب فوق العجينة في طبق الفرن: وزعي 





الأوسط هي الفرن . احضري صديلية قصيرة الحافة. فوقه اليتدق؛ الزبيب. شرائع اللوز؛ وجوزهشد. انثري 
2 - اهردي عجين الباف لتسبح رقيقة: غرزيها يالشوكة في هوقه المرهة. 

عدة اسماكن لكي لا تشخ أثناء الخبز» 8 - أدخلى الطبق الى الشرن؛ اخبزي الى ان بتماسك فليلا 
3 - احبريي الياف باسترى في الفرن الى ان تصيح ذهبية ويصبح السطح محهدس وذهبي اللون. قد يتراوح الوقت 

اللون. اتركيها لتيردء كسربها او قلعيها الى قلع ما بين 33 - 30 دفيغة ٠‏ 

صغيرة: © - يفضل تغديم طبق ام على ساخنا او دافثا للتمتع بعذاظفه 
4 - آحضري ملبق هرن متوسط الحجم. اللذيذ ؛ نتوفر في الأسواق أطباق خاصة مزودة بشملة 
5 - ضعى قطم العجينة المخبؤوزة في العلبق. لهب صغيرة للاحتفاظ باتطتعام ساخنا. 


6 - في قدر متوسط الحهم. سمي الحليب. القيمر. السكر. 
الزيدة والفانيليا: سخني على ثآر متوسظة الى أن يغلي 
الحايب . 








١! 2 

59556 لد سد 0 

© للإعتفاظ بطليق ام على ساخنا في البوضيهات. اليك هذه الدكرة البيسهطة والسريمة: شمي ليق ام علي وق هاعدة شبكبة مرتغمة بع 
الشى» ( القاعدة الشيكية المخصصة لتبريد الكيلن: او حماية الطاولات من الأعلباق اتساخنة ) تم اشملي تهت الشاعدة شمعة؛ هذا الشمع 
زهيد السعر و يتوفر فلي الآسواق على شكل عيوآت ممدنية صفنيرة جدا فيها قدر بسيط من الشمع . بذلك يبقى الحليق داهلا ٠‏ 

© اضاغة القيسر الى ام علي هو احتبار حسث الرغبة لمزيد عين العلمم الفتي: يمكنك الاستفناء عه اذ1 رشبت», 

© يمكنك استعمال عجينة الجلاش بدلا من الباف باستري. تعتاجين الى ريع باكيت علاش. قطمي رول الجلاثي الى شرائح رفيقة؛ #ككيها 
عن بعسدها؛ مشدعيها في منيية وارحليها اثفرن الى ان تتصمص,. 

و يمكلك اعداد ام علي في اعلباق ظردية صفيرة كما في الصورة. 

» يمكند إيادة كمية المكسرات والزبيسب حسسب الرغية. 


مك 





107 





حلوبات شرافية بسبوسة منال بالبتدق 
برحة امهارة | #28 اتكمية 8 اشطاس 


البوية التتليدية اللذبذة رالئلية على طريتة مناك؛ إثائة البندت على السلع بعمك طعسيا اطيج. يجب ات 
تعنططي لمعمل اليسبوسة مبكراء يقضك داثماات تمديبا تبك يوم من نقد يعباء 














1 كوب ميد شن 1 ظ 5 زياد ي 
1 ْ كوب سكر ا ا بيه | (زوب” تبن) كامل النسعم 
004 | ملعقة صفيرة | بيكربونات الصودا_ 1 | مسخةضديرة | ظاليديا مض 0109 
2 اكوب ظ جوز هتد ناعم 1-١‏ 23582 كيه يدق مخمص انضاف 
4 اكوب سمسن 7ط ] ع شيرة ( قطر شربات ) 
1 - احضري صينية همستديرة مقاس 10 بوصة. ادهثيها ‏ 6 - سكني الفرن لدرجة حرارة 200 "م؛ لبتي الرف الشبكي 
بعلبقة خفيفة مئ السمن. اتركيها جانيا. الأوسطل. 
2 - في لبق عميق. شعي السميد. السكر. الييكريونات. جوز 7 - ادخلي السينية الى القرن: اخبزي 214 - 30 دفيقة الى 
هند, السمن. الزيادي والقانيليا» فلبي #الملمقة الخشبية ان تنضج و تكتسب لون ذعبي خامق. 
الى ان تختلط المكونات جهدا؛ استمري بالتقليب لمدة 8 قبل حوالي 3 دقائق من اخراج البسبوسة من الفرن 
دقيقة الى ان تلاحظي ان الخليعل اسبح متجانسا ولينا ضمي الشيرة في قخدر وسحني الشيرة على نار متوسطة 
وفاتم اللون, الى ان تصبح ساخئة جدا . 
3 - سبي الخليعل في الصيتية؛ اطرقي الحبيتية على العلاولة © - اخرجي البسبوسة من الضرن. وزعي فوفها الشيرة 
عادة طرفات بهدوه الى ان تتؤزع العجيتة في الحسينية الساخنة مياشرة حال اخراجها من الفرن. 
جيدا. ( او ساوي السطح بالملعقة ١)‏ 10- اتركي البسبوسة في الصينية لعدة ساعات الى ان تبرد 
4 - وزعي انصاف البندق فوت البسبوسة؛, اشغطي عليه اماما 
اقابالا لتسينه 1 1- قطعيها الى #4 ملثلثات كبيرة: او فحلعيها الى مريعات 
5 - اتركي الصينية في مكان دافره؛ أو على طاولة المحليخ صغيرة 3 * 3 سم؛ زعسيها في طبق واسع. وتمنعي بها . 


لمدة ساعة على الأقل حتى ترتاع وتغتمر, (لاحظي انه 
لن يحدث اى تفيير في حدم او شكل البسيوسة بعد ان 
تختمر. بل ستبقى كما هي)- 


نهمثال ب ب 

ه لو كان الوقت ضبيعًا واردتي ان تطبزى البسبوسة يبهد مرور ساعنة فقعل من اعدادها آشيني البوكربونات لتساعد على تحميرها يسرعة 
ولكن اذا كان لديك الوقت 'مدة اكثر من ساعتين للتخمير: فلا داحمي لاستعمال البيكربونات؛ فهي ستطتمر مع الوفث. 

© شين الشيرة مهم عدا؛ يجب ان تضيفي الثيرة الساخنة الى البسيوسة الساخنة. 

© لتنحصول على انصاف البتدق: استمملي البتدق المعمصن المفشر, لا تطحنيه, ضعيه في كيس نايلون: املرقي علبه بمطرقة صغيرة أو بيد 
الهون لكي تنكسر كل حببة الى تصهين دون ان تتفتت الى قطم سغيرة. 

© تصناح البسبوسة الى حوالي 1/9 1 كوب من الشيزة نكي تتشبع بالسكر جيدا وتصبع لذينة الطعم- واخن اذ! رغيت يمكنك الاكتفاء بكوب 
واحد عن الشيرة الخقيقة للتقليل من السكر, 

» يجب ان تكيئي الزيادي بمكيال الكوب ولااتستمملي غبوة الزيادي التغلودية؛ «في يممى المبوات يكون حجمها اقل من حجم الكوب القياسي 
الذي استعمله في مطبخي. 

© لتسهيل اخراج اليسيوسة من القالب على شكل قمثمة واحدة كما في السورة؛ اقلبي اليسيوسة على طبق وآسيع تم اققبيها حلى طبق التقدهم 
بحيث يكون البندق الى أعلى. اذا لاحظت ان البسبوسة ملتضقة في المسيلية؛ شهي الصينية ليضع ثواني على لهب هادي»؛ هزيها فليلا الى 
ان تمصل حن الصبينيه. 


حدمكة 











على اليسيوسة بشكل جديم بعشو النثطة اللذين التلعم. 





ليميا 





ونا الح ححج 2 
كوب جوز هكد تاعم ‏ 
. + كوب ينوامفية: 405 


36 إعوب 222 | يوب(زيلادي) 0 
1[ |حسيةكييرة > بيضن 
1 |ملنهتة كبيرة ‏ بيكنجباودر 0 
1 ملعفقة كبيرة أشفانيليا سائنة 


الاك سه ل لاا سد 
جه 





1 - سخني الفرن لدرجة حرارة 10 'م؛ اخضري طليق قرن 
عتوسط الحجم؛ ادهني الطبق بقليل من الزيدة. اتركيه 
جانيا , 

2 - خليهك البسبوسة: في طبق ععيق شعي السميد»: 
السكر, جوز اتهند؛ الزيدة العذابة؛ اليروب؛ البيضة:. 
البيكتج باودر والفائيليا. باستعمال ملعقة خشبية قلبي 
المكونات لمدة 2 - 3 دفيقة الى ان تخظطط مع بعضها 
جيدا. ويصبح الخليهل ناعما وستجانسا , اتركيه جانيا. 

3 - الحشوءضي قبر ستائلس ستيل مثوسعل الحجم. ضمي 
الحليب والنشا؛ قلبي الى ان يذوب النشا؛ ضعي القدر 
على نار متوسطة مع التقليب باستمرار بالملعقة الخشبية 
الى ان يصبح الخليظ جامدا, ابعدي القّدر عن اثنار, 
أضيفي القيمر والفانيلياء قلبي الى ان يختلط الشيمر 
مع الحليب جيدا؛ اتركيه جانيا 2 - 3 دغيقة الى ان يبرد 

4 - سعي حوالي نصف كمية خليط البسبوسة في الطبق. 


١! و‎ 


شفكرة مين منال: اتكتة - 





درجة المهارة | 4 « | الكمية 6 - 8 اشخاص 








1 ملمظة صغيرة فائيليا ساتلة 
116 كوب تترييا شيرة(فطر-هريات) 1 
2 |ملعقةكبرة |( فقستق حخلبي 





وزعي خليظ البسبوسة الى ان يتغطى قاع العلبق جيدا؛ 

5 ضعي الحشو هوق البسبوسة: وزعيه يهدوء. اتركي حوالي 
2 سم على الحواف بدون حشو, 

6 - وزعي بقية البسبوسة شوق الحشوء باستعمال ظهر 
الملعقة لو الشوكة حلولي فرد أو توزيع خليط اليسبوسة 
بهدوء بحيث يتغفطى الحشو تماها . 

7 - ادخلي الطلبق الى الغرن واخبزي 20 - 32 دقيقة الى إن 
تصبح البسيوسة ذهبية اللون. 

8 - اخرجي الطيق من الشرن. سبي الشيرة هوق البسبوسة 
مباشرة حال اخراجها؛ اشاء صب الشيرة حاولي توزيعها 
في المنتصف وأيضا على الجواني. لكي تصل الشيرة 

9 - وزعي الفستق الحلبي على سطع البسبوسة. يمكنك 
تقديم البسبوسة دافئة بعض الشسيء ؛ ولكن طيمها 
امليب حين تبرد تماما. 


3 شعي البسبوسة في اطبال فردية صقيرة كما في العسورة. تحتاجين 6 او 8 اعلياق. 

© انتبهى الى ان عيوة الزيادي[ الروب) في بمضن المصاتع يكون حججمها 3# كوب والبعض يكون 1 كوب: وبالتالي الصسحك يقياس الزيادي بالكرب 
القياسي بدلا من الإعتماد على حجم المبوة المستخدم, 

وه كمية الشيزة او الشربات المستميل يعزد على حسسبب الرغية يسكدك زيادته ار الالال مله. 








بسكويت القرفقه 


درجنة المهارة ‏ # © | الكمية | 40 قظطلمة 


بكويت القرنة المعشي بعربى المتنفش. ليذا البكويت شعبية كبيرة ويعبه الجميع؛ اعطي الفربة للفتياثك 
الهثيرات لمشاءكتك ني تقطبع وعشو هذا السكريت: يتفتهعرت به كثيرا. 





3 1 دقيق 
1 (هملهقةصفيرة بيكنج باودر 


00 ملمقة صفيرة ملح 000 
3 |علعقةكبيرة ‏ قرفة[دارسيت]) ‏ 
1 أكوب زبدة ليئة 


السمسماا 


سم د 








1 - سخني الفرن تدرجة حرارة 50] م : احضري صواني 
قصيرة الحاظفة, بحلني الصسواني يقطعة من ورق الزيدة. 
أحضري 2 قطاعة بسكويت: قظاعة كبيرة مقاس 146 2 
بوسة تقريبا وقطاعة صغيرة هقاس 5! بوصة . 

7 العجينة: على قطعة من الورق انخلي الدشيق. البيكنج 
باودر؛ الملع والشرفة: اتركيه جانيا . 

3 - في وعاء الخلاط ضعي الزيدة والسكرء باستعمال 
المضرب الشبكي اخفقي على سرعة هتوسعلة الى إن 
يصبح الخليط هشا, اشيفي البيض بالتدريج. واحدة 
في كل مرة مم استمرار الخفق يعد كل اضاهة ٠‏ 

4 - أبعدي المضرب الشبكي وثيتى مسشرب التقليب او 
استعملي ملعقة خشبية: اضهقي الدقيق وقلبي الى ان 
تتشكل نديد عهينة البسكويث. اقطعي العجينة الى 
ثلاثة او اريعة جزاء ليسهل عايك فردها: 

5 - باستعمال النشابة (الشويك) اطردي العجيتة على لوح 
مرشوش بقليل من الدقيق او صمي العجينة بين قطلعتين 
من ورق الزيدة وافرديها لتصيح سماكتها 4 علم تشريبا. 
سمي المجينة بالثلاجة لبضع دقائق ليسهل تقطيهها 
وترتيبها بالسواني 


م ١!‏ 
ل[ [ك5200111ش "لتكت 


4 عرب د << سكرناهمبودرة 7 
2 | حبة كبيزة تتفم 

5 كوب تقريبا ال 

للتفعطية؛ سكر ناعم بودرة 








6 - قطعي العجيئة الى دواثر باستعمال القطاعة الكبيزة, 
بعد الانتهاء هن تقطيم الدواثر؛ عديهاء ثم اقسميها الى 
مجموعتين. مجموعة دواثر اتركيها كما ضي. والمجموعة 
الثاثية اعمليها حلقات مفرغة ودَلك باستهمال القطاعة 
الصغيرة أعملي دائرة صغيرة فس وسط الذائرة الكبيزة. 
لتسبح لديك مثل الحلقة المفرغة من الداخل. 

7 - ضعي الدوائر والحلقات المفرغة على الصينية. مع ترك 
حوالي نصف بوسة ها بين كل قطعة و اخري: 

8 - أخبزي البسكويت من 10 - 12 دفيغة الى ان يصيح 
جاهناء اتركي بسكويت القرفة في الصواني الى ان بيرد 
تماسا. 

9 - على قطعة من الورق شعي كل الحلقات المفرغة بجائب 
يعضها؛ انخلي وها السكر الناعم البودرة الى أن تتعطى 
تماما. الركيها جائبا. 

0- الحشو؛ باستعمال سكين عريضة وزعي طبغة خفيغة 
من المريبى فوق الدوائر الفير مفرغة, ضعي فرقها 
الحلقات المفرغة: اضغحطي عليها قَليلا لتلتصق . قدميها 
عياشرة او احتفظي بها لي علبة محكمة الاغلاق. 


اس لاس مه د مس 


ه» ورق الزيدة يعلئق عليه احياثا (ورقى الخبز او ورق الغرن) يستممل لشيحلين الصوائي وهوالب الكيك للمحافظة على درجة حرازة المخبوزات 


اشاء الطيى طلا تحترق, 


» قد يصمب تحديد نمع البسكويث عن طريقالونه يسبب القرطة. فتاكدي من جفاف سطع اليسبكويت قبل إخراجه: بالضقط على حافة 
البسكويت بطرف أمديمك فالا كان عتماستكا بعض الشيء يكون البسكويت قد نشع. وقد يتقير اللون قلبلا في فاع البسكويت ويكون ذلك 


ايضا مؤشر على النضع. 


© لتبهيل تلوزيم المربى على البسكويت قتبي المربى بالشوكة الى لن يصبح باعما ولينا 
© الف_طع الدائرية الصفيرة عدا الثي تفرغينها من الدوائر الكييرة ستكون هدية صغيرة لأسشائك, اخبريها لوحدها ثم احشيها بالمريى؛ منيعيها 


ني علب او اللباس صغيرة , 


ف تر ور 





2 
حلوياث شرفية 


بقلاوة بكريمة السميد 


فرجة المهارد | * *# انغمية ! 8 - 10 اشلناس 


قات من عمينة البتقالر: المعثية بكريمة اميد الغني بالثشيقة. للتغنيف من الهرات العرارية لذ تفيني 
التيم الى العشر و انتري على البقهلوة ثليك من الك الثاهم بدلا من اضانة الشيرة. 


1 - سخني الشرن لدرجة حرارة 1850م , ثبتي الرف الشيكي 
الأوسط؛ احضرى صينية مستديرة 10 او 1! بوصة,. 

7 - الحشوءفي قدر ستائلس ستيل متوسط الحجم وسميك 
الفاعدة. ضعي الصليب و السميد . بتي على نار هادنة: 
مع التقنيب الى ان بيدأ بانقليان خففي النار واستمري 
بالتقايب على نار هادئة 3 - 3 ذقتيقّة الى ان تتفتح حيات 
السيهيد. 

3 - في وعاء اخر ضعي البيض والسكر. اخفقي باستممال 
مضرب شبك يدوي الى ان يكتلعل البيطن مع السكر 
جيداء أضيفى الفائيليا, عاء الزهير؛ قلبي الى ان تختلط 
المكونات, 

4 - سبي خليط الحليب والسميد السآخجهوق خليط الييس 
والسكرء قلبي الى ان يختئط . 

5 - اعيدي الخليط الى القدر, ,شعيه على تار هادثة ممع 
التقليب باستمرار الى ان يغلي؛ قلبي بهدوء تحوالي 5 
دقيقة الى ان يصبح الخليط سميكا ٠‏ 

6 - أضيفي القيمر. قلبى الى ان يختلط جيدا اتركي الخليط 
جانياء ليبرد بعطى الشس». 

٠ 7‏ تشكيل '١لبشلاوة‏ ضعي الزيدة والزيت في كوب او لبق 


5 عميق, احضري فرشأة عريضة. 








8 - باستعمال فرشاة عريضة امسعحي رقاقة من الجلاش 
بخليط الزيدة, شعيها في الصيئية؛ شعي فوفها رفاقة 
ثانية. امسحيها. كرري هذه الخطوات الى ان تستعملي 


حوالي نصف كمية الجلاش. 
9 > وزعمي حشو الكاسترد على الجلاشي مع ترك حوالي 
نسم على الجوانب بدون حشو. 


0- صسعي رقاقة من الجلاش فوق الحشو. امسحيها بخليعل 
الزيدة, كرري هذه الخطوة الى ان تتتهي كمية الجلاش» 
ادخلى اطراف الجلاش تحت حواف العجينة لكي يتم 
تعليف الحشو حيدا بالعلاش ‏ 

1- باستعمال السكين قطمي الطيقة العلوية من البقلاوة آلى 

2- ادخلي الصينية الى الفرن والحمبزي اليغلاوة لمدة 
5 - 40 وفيقة ألى ان تسبح ذهبية اللون. 

3- وزعي الشيرة على البقلاوة حال اخراجها من الفرت, 
اتركيها لتبرد؛ اعبدي التغطيع مرة ثانية. وزعي فوقها 
الفستق الحلبي ثم قدميها . 


"#شزة من مقال..- 


» يمكلك تجهيز الحلو ثم حفله في الثلاجة لمدة يوم اويومين, 

© عند تغطيع اتجلاش كولي حريصة واقطمي المليالة الداوية قط لكي لا يتساقط الحشو الى القاع: ويعد الخبر اعيدي التقطهع مرة اخرئ 
مع الوسول الى القاع, 

© يمكنك وضم بعض الفستق الحلبي الناهم مم الحشو. 

© تحمناج البقلاوة حوالي كوب من القطر[الشريات)؛ ودف يمود حسب رغيتقد في ؛إضافة المزيد من القعثر- 


- 71س 








ان تريضاسمهبيةوتمراسين 


درحة المهارة | + # ا العمية ! 8 - 10 اشحاسن 


طبقات من الكبك والمبلبية وتم الدين. اعملييا مبكرا ليب طعمبا عند التقديم. ثزييث الترايفك مطريفة 
ثرنيت الكيله والفوال» لعود الى اسلوبك التضهي سدكت مغبتةه اطلبي مت الننيات اليفيرات مشامكتيك دي 
هذا الفن العميك. 


5 |منفتةتيرة: اكاسترة 


2 اإعيب_ > إتترزي اين 2 5 امد ونيد لا 
3 ظ عبوة باوتد كيك جاهز ١‏ 9 كوب . سكر 0 
عه إ يدث« .. ظ اتانين شرائج_ ا ا 2 41 كك هيمر (الشعقة) _ 


1 سدة شراولة 2 م ماه الورد 
١ ”« ... 01‏ ٌْ غم ام كريمة مبردة 










3 


لسسحهد 


| كوب حليت 3 ممما 
9 ملعقّة كعبيرة ‏ نشا 


000200 تس سسهسس سا | 551111110093 للم 00 7 لاس سد آذ ل 





1[ - احضري طيق الترايفل او طبق زجاجين شغاف عميق» قطع الكيد في قاع الطبق؛ نعي حوالي كوب من الحشو 
2 - انزعي الطبقة اليئية المعيطة بالكيك؛ قلعي الكيك الى على قطع الكيك 

مربعات 373 سم تقريياء اتركيه جانيا. 6 - رصي الشراولة بشكل جتاب لتبدو ظاهرة على جوائب 
3 - قطعي بعض شرائع الأتاناس الى عكمبات صغيرة ٠‏ الطبق. 

قطعي اليقية الى انصاف اتزيين سطع الترايفل. 7 كرري الخطلوات مع وشم يعض الأناناس بين طبقات 
4 - حشوالمهلبية: في قدرستائلس ستيل سميك القاعدة الترايفل وطبقة ثانية من قطع الكيك والغراولة على 

متوسط الحجم: سمي الحليب. النشا.ء الكاسترد والسكر, جواتب العليق لتبدو بشكل زخرفي جداب. 


قلسي الي ان يذوب انتشا والكاسترد: ضعي القدر على 8 - ضعي الترايفل في الثلاجة لعدة مساغات الى ان يتماسك 
تار متوسعلة مع استمرار التقليب الى ان يغلى ويصيبح وييرد - 
سميكا. ابعديه عن الثار. اشيفي القيمر؛ اشيفي ماء 9 للتزيين باستعمال المضرب الشبكي اخفغي الكريمة 





الورد . اتركيه جانبا ليبرد بعض الشيو الى ان تصبح هشة وخفيغفة ؛ زيئي بها سطح الترايفل:٠‏ 
5 - باستممال فرشاة وزّمي بمض شراب قمر الدين على 10 ورّخي شرائح الأناناس على سطع الترايفل. قدميه 
فلم الكيك. رصيها على جوانب الطيق؛ ضمي بعضص باردا . 
١‏ 
فكعرة من منال: ب<اصسستت. يج 93 تََ 


و للحصول على مهلبية خديفة؛ اخفقي :2 كوب من الكريمة: احتفظي بسوالي نصف كوب لتزيين سلح التراييل ثم اضيفي بقية الكريمة الى 
المهلبية يعد ان تبرد تماما. فقتحسلي على ماهبية غقيقة وهشة 

© استمعملي ما بِحِلو لك من تشكيلة الشواكه مثل الضوغ الطازح او الععثب وايطيا المشعش الطازج او المعلب وايضا رحليب هذا الطبق باستهمال 
المانهو. 


ما 
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حلويات شرقيه 


توست بالقشطة 


درجة المهارة | * 2خ الكمية 5 فملمة 


علو لديذ وسريع الاعداد؛ يمكتتك تجبيزه وحفنله ني الفريز»: رعندما يامين ونكت التفديم اتليه رتقدميه داتئاء 


ات 


1 اكوب | قيمر[قشطة) 
د ..( كوب احليب ا 
0 مستدعيية ‏ 5 


2 ملسقةكبيرة | سكر 


ها سس 


ا | منمتة صفيرة فانيليا ساثلة 


)| لسلعغطل--00200 0 





1 - حشوالقشططة: في قمر ستائنلس ستيل سمي ك القاعدة:؛ 
متوسط الحجم. شعي القيمر؛ معي القدر على عار 
متوسمطة الى ثن يسخن القيمر غليلا. 

2 - في كوب صغير ضعي العليب والنشا. قلبي بالشوكة الى 
ان يذوب النشا؛ اضيفي السكر والغانيايا وغلبي الي ان 
يختلل جيدا! . 

3 - اشيقي خليط الحليب الى القيمر الساخن, خفشي الثار 
واستمري بالتقليب باستعمال علعشة حَشبية الى أن يتكون 
لديك خليط قشعلة كثيفة القوام ومتماسكة, ضعيها في 
طبق واسع؛ غاغيها بالثايلون. اتركبها جانيا الى أن تبرد . 

4 - خليعد الأمسق؛ ضعي الدقيق في طيق ‏ صغير عميق. 
اضيفي الماء بالتدريج الى ان تحصلي على عجينة 
سائفة. اتركيها حانبا . 

5 - ضعي حوالي 1 كوب من الشيرة (الشريات - القطر) في 
علبق عميق. اتركيه جانيا : 

6 - لتشكيل التوست ٠:‏ باستعمال سكين منشارية تخلصي 
عن اطراف التوست البئية. 

7 - ضمي شريحة من التنوست اماهيك؛ أضغطي عليها 
باستممال نشابة (شوبك) الى ان تسبح زفيقة. اكمني 
فرد بقية الشرائح. سمي شرائع التوست في صينية 
واسعة:؛ غطييا بفوطة قطلية نظيفة لكي لا تجف ثم 
ابدثي بالحشو 


1 
عروم مدان 


2 ملعفةكبيرة |ددجحّيق 0 ظ -5 


واأسمسم-ه 


3-2 منعقة كبيرة ‏ ماء 


2 ياكيت خيز توست طازع 


للقبي: زيت.ذرة 
للتظديم +شيرة / شريات / فعشر/ غسدى حلي ناعم 


ع - عبشوالتوست: سمي شريحة التوست امامك. ضعي 
حوالي 2 ملعقة صغيرة من الحشو على طرف الشريحة. 
مع ترك مسافة 1 سم من كل جانب, لفي الثوست مثل 
الأضبع الى آن تصلي الى نهفية الشريجة 

- ضمي بعش خليط اللسق على طرف اصبعك او على 
طرف سكين ثم امسحمي حافة الشريحة يخليمل اللصق. 
ثيتى حافة النوست جبيدا نكي تلتسق. اكملي حشو يقهة 
اصابع النوست الى أن ينتهي المقدار . 

0- قلي التوست: ضعي زيت الذرة في مقلاة عميقة؛ 
سختى على نار متوسطة؛ اسقعلي 4 - 6 من اصابع 
التوست, قلبيها بهَدوء في الزيت الساخن الى أن تمببح 
ذهبية اللون ومشرمشة. 

1- اثقليها الى مصفاة او ضعيها فوق ورق نشاف, اتركي 
الأصايع لبضع ثواني لتتخلسسي من الزيت الفائلضص'» 


12- سمي اصابع التومست الدافثة في انشيرة؛ انتخلري بضع 


ثواني الى ان تتشرب بالشيرة لم ضعيها في مصناة, 
اتركيها الى ان تتخلص من الشيرة الغائضة. 

3- زيني اطلراف الأصابع بالفستق الحلبي. قدميها دافة 
إويدرجة الحرارة المادية. ويفسل دائثما تناولها مياشرة 








© عيما تملبخين الحمشو ستلاحظبن ان القظطة سبتكون محببة وسميكة في يداية وقت الطهر. ولكن مم استمرار التقليب بقوة وبسرعة 


ممع ناعمة ومتجنتة. 


© استممال الثوست الطازح يهل فترد الشرائم الى ملبشات رقيقة ويسهل للها وتشكيلها. 
©» احب داتما ان اقوم بتنظيم حركتي أشاء تجهيز اتطمام وذلك باتعمل على مراحل. خلى سييل المثال هذا في المرحلة الأولى اقوم بمرد شرائج 
انتوسست كلها الى أت ينثهي المشدار. لم ابدا المرحلة الثانية من العمل وهي عملية حشر التوست بالقشملة . شظليم. عملي على مال مراحل 


بيهذء الطربقة يسهل علي خملوات اتعمل وايشا يوغر في اتجهد . 


ظ 2 067 








جيلي بالفواكه 


درعة المهارة 0 © | الكمية | 6 - 8 نشخاصى 


النكرة بسييلة رسبلة؛ وبمكنك تنيدعا اماني طبن الترايقك او آكوات طريلة او اطيان نردية بفيرة. 


جيلي احمر اللوت 
1 باكيت كبير (طراولةاوكرز) 


1 ابشدكير [جيباتصراطوض | 00 


للش سي شصسيية 


1 - احضري طبق الترابمل او كؤوس شفاطة: 

2 - افتحي علبة الغواكه؛ صفيها من النشراب, اتركيها 
جاثبا . 

3 - ضمي الجيلي الأحمر في طبق هميق او مكيال الكوب 
الكبير الحجم. أضيفي 1 كوب من الماء الساخّن جدا؛ 
قلبي الى ان يدوب الجيلي: أشيفي 1 كوب من الماه 
البارد. قثبي الى ان يختطط: أضيفي عبوة عن القيسرزما 
يعادل 1 كوب). قلبي يهدوء الى أن يتوزع القيضر مع 
الجيلي. أضيفي نصف كمية القواكه. | 

4 - عسبي الخليط في الطيق او وزغيه على الكؤوس بحيث 


١1 م‎ 
24 


اح و[ ا 
4 خاب اضيوية_ الوك كه 
1 اكوب | كريمة ميردة بالثلاجة 


5 - ضعي الطبق او الكؤوس بالثلاجة الى ان بتماسك الجيلي 
( لا تضمي في المريدر) - 

6 - كرري نفس الخطوات مع الجيلي باللون الأخضرء صبيه 
ضوق الظيقة الحمراء. ضمي الجيلي بالثلاجة لمدة 
ساعات الى ان يتعاسك تماما ويصيبع باردا , 

7 - ياستعمال المضرب الكهرباتي الشبكي؛ اخفقي الكريمة 
الى ان تصبح هشة, سعيها هي كيس تزيين وزيني بها 
سلح الجيلي كما ترغبين- قدميه باردا , 


سس سس سس | سما 2 


© لتبريد الحيلي بفنشل وضهه هي الثلاجة لكي يتماسك بالتدريج؛ اذا وضعتيه في الغريرر قد يتجدمد. بسرعة ولكن عند التقديم ستلاحظين 
اله يتفصل عن بعضه بسبب عدم اغطاء الؤقت الكافي للجيلاتين ليتماسك 

© استمملي ما بعلو للد من اصناف الجِيَلي خلى عسي رعبتك وايضا استمملي ها يحثو لك عن الفاكهة , 

© يتميز هذا الحلو بوجود يمشن اطع الغيمر البيضاء الصقيرة اتمتتلارة على شل رخامي في الجيلي. وبالثالي عتدما تشومين باضافة 


انقيمرالى الجولي لا تخققي كثيرا لكي لا تخثفي وتذوب هذء القطع. 


© للحصول على كريمة فشة وخغيفة يجب كن تسمى عبوة الكريمة في الثلاجة لعدة ساعات قبل خفقها- 


رو 








مهمذا العلى البك والسريع مثاسب للتقديم في سبتية علريات العيد وايها يليب تقديمه ني 
الشبرة الربية: يمكنآك ابها تنديبه كبدية لمن تحبيث. 





3 كوب .33> هدقبق 0 2 
1 إهلهقة كبيرة | هيل تاعم 

1 2 سس م 111 
1 كوب يده 


1 - احضري غالب مستطيل او صسينية مقاسن 711 بوسة. 
ضعي قعطعة من ورق الألمنيوم في القالب بحيث تفطي 
القشاع والجوانب, 

2 - ضعي الدقيق في قدر اسئائلس واسع. ضفيه على نار 
متوسطة مع التقليب بالماعقة الخشيية باستسرار الى ان 
يصيح الدقيق ذهبي اللون وتتصاعد رائحة التحميص؛ 
سثلا ححثين ان الدقيق اصبخ متكتل.. 

3 - انخلي الدفيق في متخل او عصقاة ناعمة؛ ليسيح 
ناعما وتتخلصي من التكثل, انيقي الَههِ انهيل والسكر 
الناعم. 

1 - سخني الزيدة على نار هادئة الى أن تذوب. 

5 - اضيفي الزيدة المذابة الساختة الى الدقيق؛ اضيفي 7 
ملعقة كبيرة من المسل. قلبي الى ان يختلط جيدا . 

6 - ضمي نسف مقدار خليط الدقيق والزيدة في القالب 
الميطن بالألمتيوم. ياستعمال ظهر الملمقة وزّعي خليعل 
الدقيق الى ان يصبح طبقة مسنوية. أشغعطي عليه جيدا 
ليتلاصق ببعضمه جيدا ؛ اتركية جانيا. 





500 جرام 
2 | ملعقة كيبرة . 


حلوالتمربالدرسين 


درجة المهارة | + * العميذة 1 60 - 70 قعلمة 


ني اف وقت مع ننجات ست 


ثمر معحجون 
| دارسين ([قرفة] 
عسل 


7 > بين قطعتين عن الورق الشمهي اقردي الثمر ليعسبح 
بنفسر عقاس الصيئية ([7*11 يوصة) امسحي سطح 
انتمر بطبقة حفيفة من العسل باستعمال فرشاة ٠‏ 

8 - ضعي التمر فوق طبقة الدفيق في القالب. بحيك تكون 

9 - امسحي سطح التمر بطبقة خفيفة من العسل. 

10- وزعي بقية الدقيق على سطح التمر. اضغطي عليه بظهر 
الملعقة الى ان يصبح طبقة مستوية وايضا ملتصقة جيدا 


11- ضمي القرغة في مسفاة «سغيرة, وانشري ملبقة وفيرة 
منها قوق طيقة الدقيق قبل ان يبرد . 

2- ادخلي القالب الى الثلاجة ثمدة ساعة او الي ان يتماسك 
ندا 

3- اخرجي حو التمر من القالب: ياسثعمال سكين خاذة 
قطميه الىمريعات 1[ بوسة أو حسسب الرغية؛ قدميه 
مع القهوة. 





. السسجيى جسب يج اج كدج وك وب 077 7157 ,يمسا استعملى 
الؤبدة الساخنة لكي تتجانس مع الدقيق بسهوللا. ثم شمي الحشو واكملي وضع بقية الدقيق وهو ما زال ساختا 
© لا تضغطى على الدقبق بيديك لأله سيكون ساخن جدا فالدهيق يستفظ بالسرارة حتى لو يدا لك غير ذلك اتسصلكف باستعمال ظهر الملمقة 


للمساحدة في تسموية سطح الحلو فلي القالب.. 


© ييكدك فرد اموي سين تسيا فد الوب بيد د 
©» وضع الغرفة علي الدشيق وهو ما زال ساغناء يساعد على التحساق العرقة بالنفيق بنجاح. 


تر يور 


: 4 زلوة 
]94 وامدج؟ ا 
يهإبفه د 0 


١ 197 


لثبياللة تحكاؤة 0 
3 5-91 9 4 
7 “ب 
0 77 








0-03 115 


حلوبات شرفية حلو ثلاث طبقات 


مرجنذاهيازة. واج | انئية | 22 قتغة 


علو تيرة لذيد وغنيي بالطعم. ينفيل ات تستعملي العز: الطائع لكي تمهلي على ذلبة طيبة. 








2 د الل 4 
3 إغينف | اإجونرفنةه نافع ذ --. 200 جرام الل اسمس ا 
1| اكوب | جوز مجروش 1[ (هلعقةكبيرة | زبدةاوسمن نباتي 


2 |ملمقةكييرة |جهزمجروشض 


سبال مسد يلت للد اللا ماده اللللسلسشسسمسادا 


1 - مبخني الغرن لدرجة حرارة 140"م: ثيقي الرف الشبكي 6 - الطيقة الثانية: في وعاء عسيق ضمي الزيدة المذابة. 
الأآوسطك؛ احضري غالب عستطيل 117 يوصة: يني السكر السليب. القائيليا ويرش الليمون: قلبي الى ان 
القائب بورق الأالمثيوء . اتركيه جاتباء يصبع الخلبط ناعما. وزعيه هوتى القاعدة المخيوزة. 

2 - الحلبقةالأولى؛ في هدر ستائلس سثيل منوسط الحجم ادخليه الثلاجة الى ان يبرد ويتعاسك . 
ضعي الزبدة. سمي القدر على ثار هادثة الى ان تذوب 7 - العنبقة الثالثاة؛ في طبق زجاجي ضمي الشوكولاتة 


الزيدة: اشيفي بودرة الكاكاو: السكر والبيش. قلبي والزيدة. ضمي الطبق في قدر يه ماء ساحن جدا ؛ قلبي 

المكونات بملمقة خشبية الى ان تختلط. سخني على نار الى ان تدوب الشوكولاتة. ابمديه عن الماء الساخن. 

هادثة الى ان يسبح الخليطك عتجانسا. استمري بالتقليب 8 - غلبي الشوكولاتة فلبلا الى ان تبرد بعضن الشرء و تبدا 

1 - 3 دفيقة: اقد تلاحظين ان الخليط اصيح متفنت او بالتماسك بعضن الشي.. وزعيها قوق العشو. 

غير متماسك وهدا طبيهعي . اضيضي الضائيليا . 9 - الثري الجوز شوق الشوكولاتة. اضغطي عليه بظهر 
3 - ابعدى القدر عن الثار؛ اضيغي البسكويت. جوز الهند؛ الملعقة لكي يلنصق بالشوكولاتة جيدا , 

والحوز قلبي المكونات الى ان تختتئط مع بعضها . 0-ادخلي القالب الى الثلاجة الى ان تتعماسك الشوكولاتة 
4 - ضعي الخليط هي الغالبء اضفطلي عليه ليتوزع على ولكن لا تصسبم يابسة جدا لكي تتمكنيى من تقطيع 

شكل حطلبقه مستوية / الحلو , الخرجى الحلو هن القالبء فعلميه الى مكمبات أو 
5- ادخلي الغائب الى الفرن والخيزي 10 -12 دشيقة الى أن مستطليالات حب الرعهه 

يسبح متعاسكا, دعيه يبرد تماعا. 


0 
50-09 9 


© اشافة الزيدة او السمن الثباثي الى الشوكولاتة اثناء نتوييها يعمل على ليونتها قلا تكسر عند التقطيم. ولكن هذه الطريقة تستعمل فشط فى 
انواع محددة من الوصفات؛ ولا انسم باصصاهة الزيدة ام السمن الى الشوكولاتة الا ازا ثم ذكر ذلك فى الوصدفة . فهناك يمشن انواع الشوكولانة 
التي قد تفسد اذا اشقك لبها اية اضاطات, 


كك 





مس سس اليلد لم سد 





7 
| حنوياث شرقية 


حلوقهوة لذيذ بالفستق 


درجة نتهنزة | هاج | «رعنية | 48 قطمة 


هذا العلودائع لعدة أباع: اوليا انه طب جداء وثائييا امكائية ات تعدي الومثة الأساسية ثم تتكلي دبا عدد 
اذ مير له مت انلام لتزبيت السطع: بالفتق او السمسم او الشوكولاتة. كما يمكنكه اشائة نلبات معتلقة لطلبط 


اليكه. 


2 دفيق 


1 1 ملمقة صغقيرة | ييكنج باودر 
34 |منعقة صغيرة ملح 
5 إعببء 2< إنيددةديلة 9‏ آل 8 
١ 80‏ جرام2 إججون كريمي لين _ 
ال | سترقاعم اجات 
2 احيةكبيرة ‏ ا بين 





الس هعلل)د د 


002525552525252 ““# 





السش ا علدا 


1 - شغلي الفرن ندرجة حرارة 180 'م, ثبتي الرف الشبكي 
الأوسط. احضري قوالب عوفين صقيرة الحجم؛ يطنيها 
بالكؤوس الورفية. .تحتاجين جوائي فلل كاس ورقي. 

2 - نيعل الكياك ؛ على قطمة من الورق انخلي الدقيق» 
الييكتج ياؤدر؛ المنح والهيل , انركيه جائبا, 

3 - في وعاء الخلاط ضعي الزيدة. الجبن الكريمي والسكر؛ 
ثبتي المضرب الشيكي واخففي على سوعة يعليثة آلى 
ان يختلط جيدا + لم اخغقي على سرعة متوسطة 2 -1 
دقيقة الى ان يصيح الخليل هشا مثل الكريعة. 

4 - اشيفي بيضة. اخفقي الى ان تختفي, ثم اضيفي البيضة 
الثانية والفانيلياء اخفقي الى ان تختقي 

5 - اشيفي خليط الدقيق. اضيفي الحليب؛ اخفقي على 
سرعة متوسحلة لمدة دشيقة إلى ان يصبح الخليط ناعما 
ومنجانسما. 

6 - وزعي الكيك في القوالب بحيث يعثلء حوالي ولا 
الككس. 





فكدرة من منالهك > 

















| سكير ا 
التوياح تفقسحد 
ملصقة كبيرة بز ليمون طازج 


5 | ملعقة صغيرة | زعشران[جسب الرشبة] 
التقعلية: فسنق حلبي ناعم 


7 - اخبزي 12 - 15 دفيقة الى أن ينضع الكيك ويصبح 
لونه ذهبي فاتع. اخرجي الكيك من القوالب واتركيه 
على شبك مغدني الى ان يبرد قتيلا, لا تتزعي الكاسنر 





الورقي. 

8 - الشريات: شي فيو ستائلس ستيل ضعي السكر. 
الماء, عصير الليمون و الزعفران شمي القدر على 
ثار متوسطة الى أن يقلي؛ خقفي النار واتركيه يفلي 
بهدوء 10-8 دقيقة. احتفظي به ساخنا. 

9 - شعي الفستق الحلبي في طبق واسع. اتركيه جانيا 

10- التريين الحلو؛ ضمي بعض الشربات في علبق واسع, 
بأطراف اصابعك امسكي قطلعة الكيك عن اسغلها, 
اقلبيها هوق الشريات. انتظري لبشم ثواني الى ان 
تتشرب بالشربات. انقليها الى طبق الفسثق الى ان 
يتفطى السطح بالفستق. اثرقيه ليضع دقائق الى ان 
يبرد ثم شدميه. 


6يللشا 0 00 


© لتسهيل توزيع خليط الكيك على القوالب: ضمي بعش الخايظ هي كيس نايلون سميكب: اقفلي الكبس ياحكام. بنسثعمال المقص اقطلمي حوالي 


1 سم من زاوية الكيس. اضقملي على اكيب بخفة طوق كل قالب 
كبيرة من اتخايط في الكيسن لكني يسهل .ليد حمله) ‏ 


لكي بتساقعل منه خنيط الكيك حسمي المقدار المطلوب ( لاتضمي كمية 


© لتقديم الحلو بشكل آخر: انزعي الكفس الورفي ثم اسقطي حبات الكيك الصفيزة في الشريات. التظري لبضع ثواني #لى ان تتشرب كلها 


بالشريات لم اسشطلبها في الفستق الى ان تتقعلى كلها بطبةة خفيفة. 
© اتجبن الكريمي يتوقر على شكل مكمبات زؤلها 20 جرام. تستاجين اريعة مكعبات: 
© الاحتسسار ١‏ ت: باستممال الملعفة وزعسن الشربات فوق الحبلو. ثم انثري القستق على سطحه . 


دك 





ا 





سمبوسة حلوة 


درج ة الهارة ! + + | الكمية | 100 قطمة 


مثلنات لديذة معشوة بالمكرات. يطيب طعصرا طائرجة إى حتى بعد عدم ايام بن إعدادهماء 





- [1 


- 2 


-3 


- 4 


اهنحي باكيت عحينة السمبوسك؛ اقطديها بالطول الى 
لحهي 0 لمضيها بقوعلة مطبخ مرطبة بقليل عن الماءء 
اتركي المجينة جانبا. 

الحشع في وعاء عمبق سعي الفستق, اللوز, ماء الورد. 
السكر و القرظة لبي الى ان تختلط المكونات مم بعضها. 
اتركيها جابيا . 

خليط اللصسق؛ ضعي الدفيق في طيق صغفير عميق. 
واضيفي ماء بالتدريج الى ان تحصبلي على عجينة 
سائلة. اتركيها جاتبا- 

لتشكيل السمموسك؛ خذي مستطيل من المجينة, 
شعيه امامك بشكل رأسي. اثسي حافة المستطيل الى 
أن يتكون لديك تجويف او جيب عسغير على شكل مثلث, 
صسعي ملمقة صفيرة من الحشو في داخل هذا النجويف. 
اسعطي على الحشو جيدا لكي يمتلي التجويف بالحشو. 
اكملي لف العجينة على الحشو بالتبادل مع المحافظة 
على شكل المتلث الى ان تسلي الى نياية العجسة. 


| ١ و‎ 


52 مضال: 


5 - شعي قليل من خليط اللصق على تهاية طرف العجينة, 


ثبتي حاطة العجينة حجيدا. تخلصي من الأطراف الرائدة 
ان احتاج الأمر, أكملي حشو بقية السمبوسك. واثلاء 
ذلك أاحرصي على تغطيتها نكي لا تجش.. 


6 - ضعي حوالي كوب عن الشيرة في طيق عميق. اثركيه جانبا , 
7 - فلي السمبوسك: ضعي ريت الذرة في مقلاة عميقة. 


سمخني الزيث جيدا. 


8 - ضمى بمض حبات السمبوسة المحشية في الزيت: قلبيها 


على كافة الجوانب الى ان تصيح ذهبية اللون. 


9 - انقليها الى ورق. نشاف او مصفاة للتخلص من الزيت 


القائض: ثم سعيها في الشيرة ليضع دقائق الى ان 
تتشرب بالشيرة جيدا . 


0- اخرجي السمبوسة عن الشيرة؛ وضعيها هي طبق 


1- اتثري القستق الحلبي فوق السمبوسة حسب الرغبة. 


قدميها عع القهوة العردية. 


© يمكنك حشو السميوسة بالتجوز(عين الجمل) المجروش المخلوط مع ماء الورد والقرهة. 
و لحتلف مقاب عجيلة السميوسك عن مصنلع الى آخر, الفكرة هنا ان السهبوسة الخلوة يجب ان تكون صغيرة المسم قدر الامكان. قطلمي 


العجينة الى اشرطة عرضها حوالي 2.5 سم .وطولها حوالي 23 سم. 


© اذا لم يتوهر عسينة السميوسك استعملي حمبيلة رفائق البقلاوة لتلغيد هده الوصفة:؛ تحتاجين استعمال علبفتين عن الرفاقات يدللد كما هو 
واضم في السررة 
© للتسهيز المسبق: بعد ان تنتهي من حشو السميوسة شميها على شكل طبقة واحدة في صينية واسمة: غافيها ياحكام ثم سسميها في الفريزر , 
بعد أن تتحمد تماما يمكتك وضهها في كيس ثايلون . عندما تريدين فلي السمبوسة اخرجِي المقدار الدي تحتاجينه؛ اتركيه خارع الفريزر 
ليسع دشائق. لم اقثيه في انزيت الساخن. 


ريل 








شوكولاتة القرفيعان 


مرجة المهارة | ©# + | انكمية | 8 > 10 اشخاض 


القرنيعات عادء تعبية تديمة بدك الخليع ميك يعتنل الأطناك بمنتهف شير سضات بزيالة الجيراث والأقادب 
وتبادك العلرئ والمترات: بمكتك اعداء هذه الشوكولاثة اللذيذة روضعبا يع نشكبلة القرتيعات لتوديمبا على 
الأطناك الزائريت: كما يملتك بالطيع تقديميا ني أية متاسبة أخرى كنا 1 






شوكولادة سادة او بالسليب 
ريداة 
سكر ناعم بوهرة 


1 - احضري صينية كبيرة الحجم + ضعي عليها قطعة من 
ورق الزيدة ؛ اتركيها جانيا. 

2 - الحشو؛ في قدر ستائلس ستيل متوسبط الحجم. شمي 
زبدة الغول السوداني؛ الشوكولاتة, الزيدة والشائيليا, 
سمي القدر على نار هادئة مع التقليب بهدرء الى ان 
تنوب الشوكولاتة وتختلط المكونات نماعا. 

3 - ابعدي القدر عن النار اتركي الخليط الى أن ييرد يعض 


الثس» 

4 - آضيفي السكر. اليسكويت والهيل. لبي بالملمقّة 
الخشبية الى ان تختلطل المكونات. 

5 - اذا كان الخليعل لينا ونبصعب نتشكيله؛ مبعيه في مكان 
بارد الى ان يتماسك. اذ1 وضعته باآلثلاجة يستحسن ان 
لا تتركيه وفت علويل لكي لا تتنماسك الشوكولاتة كثيرا 
قيصب تشكيلها . 

6 - شكلي الحشو الى كرات صقيرة او اسايع صغفيرة. 
ضعيها متباعدة في السينية الميطنة بورق الزيدة, 
ضميها بالثالاجة الى ان تتماسك تماها . 


1 م 





0 00 


7 - التفحلية ؛ قطمي الشوكولاتة الى قطم صقيرة, ضمعيها 
قي طبق عميق. سعي العلبق في قدر يه عاء , سخني 
على نار هادئة مع تقليب الشوكولاتة الى ان تذوب. 

8 > ضعي البسكويت في عملبق: اتركيه جائبا . 

9 > ضعي كرة من الحعشو هي الشوكولاتة المذابة. قلبييها الى 
ان تتعملى يمليقة حفيفة من الشوكولاتة . 

0- انشليها الى طبق اليسكويت المطحون وقلبيها بهدوء 
على كافة الجوانب الى ان تتغفطلى بطبقة خفيفة من 
١‏ / 

1- ضمي الشوكولاتة هي الصينية, ضعي الصينية بالثلاجة 
الى ان تتماسك الشوكولاتة. 

2 - غلفي الشوكولاتة بورق القصدير اه دورق الشوكولاتة: أو 
ضعيها في سلة الفرفيعان ٠‏ فدعيها مع تشكيلة حلويات 
ومكسرات القرفيهان. 


© التنويع غلفي بحص كراك الحشو بالشؤكلاتة البيضاء ويمضها بالشوكولاثة القامقة . 

© !ضيفي بض جوز الهند التاعم اثى الحشوء او غطي الشوكولاتة بَجوز الهند الناعم بدلا من البسكويت: 
© يمكتك تجهيز الشوكولاتة مسبقا وحفظها بالتلاجة لمدة ايام. 

© يمكنذك العصول على ورق تفليف الشوكولاتة من مسملات التجهيزات الفندقية والمطاعم. 


مك 








عيش السرايا بالجلاش 


رجه المجارة | 8# * | الكمية | 30 قطفة 


ذكرة مديدة لتقديم هذا المنف بتكل ممين تدميه ني شير لهات الكريم ار أبة مناسية أنرك. 








نلعي اسه 1 1 , 
1_إعيجنت 0 ا خداص رصهينة اتويوت 
2 إبممحهبد|| إسصكر 2 كوب زبعة مداية ‏ - 
1 كوب 5 ماء 14 كوب اذيثت 
|[ هلعقةكبيرة | عصبرليمونطاز؟"ح| | 11 4 أكوب تغهوريبا |أسكر 
-_ا2--] _مفعهة تببية_ ]| ماء انفد 0-0-2-2 للتقديب قشطة فستق حلبي 
2 همنعمقةكبيرة | هاءالورد 


السمادا - 


1 - شيرة الكراميل: ضمي السكر عي قدر ستاتلس ستيل ١‏ 7 - عسهي الزيدة والزيت في طبق عميق؛ احضري هرشاة 
متوسط الحجم. أشيفي 4/! كوب عباء. ضميه على عريضة. 
نار عتوسطة الى ان يتوب السكر ويضيح لونه عسلي 8 - أكواب الجالاش:ضهي رفاقة من الجلاش امامك. 
غاعة امسحيها بالريدة. صمي فوقها رفاقة ثانية. انثري عليها 


2 - ابعدي عن النار. اضيفي بقية مقدار الماء وعصير بعض السكر. صمي رفاقة ثالثة, امسحيها. انثري السكر 

الليمون؛ دعي شيرة الكراميل تغلي على نار هادثة ١‏ - 3 وكرري ذلك لعدة رفافات 3 او 6. 

دقيقة الى ان تعسيح لزجة. 9 - قطمي رفاقات الجلاش الى مريفات او دواثر؛ شعي 
3 - آضيفي ماء الزهر. ماه الورد؛ احتفظي بها دافثة. الدوائر غي القوالب, بجيث تغطي القاع والجواشب. 
4 - باستعمال سكين منشارية انزعي الحواف اليلية عن ويتشكل لبيك العجيتة على شكل كأس. 

شرانح خيز التوست” 0- امغلي الغوالب الى الفرن واخبري 12-10 دقيقة الى ان 


5 - ضعي الشرائح في طبق واسع. ثم صبي فوقها الشيرة تسبح المجينة ذهبية اللون. اخرجبها واتركيها لتبرد. 
الى ان تتشرب تماما ويسبح لونها شامق. قلبى التوست 11 هسمي كؤوس الجلاش هي صينية التقديم. نمي حوالي 
بالشوكة الى ان يتفتت و يختلط كله بالشيرة, انركيه ملمقة صفيرة من التوست المسقى بالكراميل في كل 
جانيا. كوب وزعي فوقه يعض القشطة: ضعي الفستق الحلبي. 

6 - سخني الفرن لدرجة حرارة 180 م,!أحضري غوالب قدميه مباشرة. 
الموفين الصفيرة الحجم. 


تق !61 


“رمن منال. 


© تممرفة قياس القشطلاعة التي بيجب استممالها لتقمليع السلاشي عنيك معرفة فباس فوالب الموفين, اقلبي القالبء ياستعمال المسطرة ميسي 
قطر غاء القالب بارتقاع الشقالب (الجوانبي] اجمهي الرشمين. على سييل المثال قد يكون الفاع 3 سم. والصوائب 1:5 سم لكل جاسب» فيكون 
المجموع 6 سم أي استمملي قطاعة مستديرة ماسر 6 سم. 

© يمكنك تجهيز أكواب المجبلاش المطيوزة مسيقا. وايضا تجهيز عيش السرايا مسيقا. المكسرات مسبقا؛ وينم الحشو ضل التقديم «باضرة, 

© يمكنك اعداد كمية كبيرة من أكواب الصالاش المطيوزة, واستممالها لعدة حشوات. مختلفة من ابتكارك 

© الا تدعي الكراسيل يصصيه خامة. فيسيم عر السلمم. 


ار ووو 








اه 


حلويات شرفيه 


كنافة التوست بالفستق 


درجة المهارة ‏ # #©*# الكمية ‏ 6 - 8اشطشامن 


البعين يميا الكثانة الكذابة: ميت يئم استمماك التوسث المطعرت بدلا من عميئة الكنائة الفركك. يمكدك 


الاستفناء عن الفتق الغلبي واستهماك الترست نقظ. 








1 - شغلي الفرن لبرجة حرارة 1180م ثبتي الرف الشبكي 
الأوسط. احضري حسينية مستديرة فيقاس 10 بوصة. 
بعطليها بورق المنيوم: اتركيها جانيا. 

2 - خليهل النوست: باستعمال سكين متنشارية تخلصي من 
الأطراف البنية المحبظة يشرائم التوسلت. 

3 - صعي شراتح التوست في وعاء محضضرة الطعام. شفلي 
الى أ لفسم شقسيا , 

4 - ضعي التوست المطحون في وعاء عميق؛ اشيفي الفستق 
العلبي ؛ اضيفي الزيدة المذاية ؛ افركي الخليط بخفة 
بين اطراف اصايعك الى أن تتوزع الزبدة جيد! . اتركيه 
هاتت . 

5 - الحشو في فدر ستائلس ستيل سميك القاعدة ضعي 
العليب. السكر. النشا والدقيق. فتبي بمضسرب شيكي 
يدوي الى ان تختلط المكوناءت. 

6 - ضمي القدر على نار معتوسظة مع التقليب بهدوء 
وباستمرار. الى ان يغلى ويصيح سميك القوام. حَمَضي 


م 141 


شكرة من منال»؛ 


1 أملمفةيجيرة أحقيق 
+ أبميو_ ‏ إهبر رمس 

1 حجن موزاريللا ميشور 0 
1 ماء الرّضر 











ملعظة كبيرة 





15 كوب 


| عبرا( رو 
فستق حدلسي باعمم 


النار واتركيه يغلي لمدة دفيقة؛ اضيفي القيمر. الجين 
وماء الزهر. قلبى الى ان يدوب الجبن. استعمليه 
عساشرة 

7 - اقسمي خليط التوست الى نصفين. باستعمال اطراف 
اصايعك انثري نصف المقدار في قاع الحسينية المبعلنة 
بالألمنيوم. انفغطي عليه غتيلا لكي يتساوي. لا تضغهلي 
بضوق. 

8 - وزعي حشو الجبن الدافيء فوق التوسته وباستعسال 
اطراف اسابمعك انثري بقية خليهل التوست على سغلح 
الحشو الى ان يتفعلى الحشو تماها. 

9 - ادخلي الصينية الى الفرن 25 - الا دقيقة الى ان يصبح 

0- اخرجي الكنافة من الفرن؛ اقلبيها على طيق تقديم 


مستدير الشكل؛ صبي هوقها الشيرة ٠‏ انشرى عليها 
الفستق الناعم ثم فدميها مياشرة وهي ساخلة. 


© استعملي علبق قرن متوسط الحجم وقدمي الكافة مباشرة من الطلبق 
© بعد ملهي الحشو استممليه مياشزة وشميه على الثوسيت هي السيلية. اذا تركثيه بعض الوفقت قد يتماسك الجين ويسصعب توزيعه. 
© عسد فياس السوزاريللا سهيها في اتكوب الفياسي؛ واصغطي عليها لكي يمل اكوب جيدا , 


مك 





كيك الجلاش 


درجة المهارة | + © | الكمية #اتتسخاص 
ذه الكبكة ابتكرتبا باستمماك الجلاض لعمك عن جديد من نرعه: وين تهلم ذكانة المناسيات . 





1 - سخني الشرن لدرجبة حرارة 1190م ثبثي الرف الشيكي ١‏ 6 -الكيك؛ في وعاء الخلاط سمي الزيدة والسكر. 
الأوسطل. احضري سينية مستديرة عقاس 10 بوصة, باستعمال المضرب الكيربائي الشبكي: اخفقي الى أن 
بطنيها بورق المنيوم سميك بحيث يتفطى القاع والحواب بصيع الخليط هشا مثل الكريمة. اضيفي بيضة أحَفَقي 
جيدا. مع ترك اطراف الورق للخارج, الى ان تختفي, أضيفي البيضة الثانية واخققي الى ان 

2 - شدقّة الجلاش؛ سعي الزيت والزيدة عي علبق صغير, تحتضي. 
احضري فرشاة عريضة؛ ضمي بمض رقاقات الجلاش ١‏ 7 - انخلي الدفيق. البيكربونات والملع. اضيفيه الى حخليط 


في اثلقالب بحيث تقطي الماع والجوائب مم مسحها الكيك بالتهادل مع الليب . 

بخليط الزيت والزيدة بين كل رافة + 8 - آضيفي الفائيليا؛ اخفقي على سرعة متوسطة لحوالي 
3 - باستغمال المقس تخلصي من اطراف الجلاش 0 ثانية الى ان يصيح الخليط ناعما: 

الرائدة, و -صبي خليط الكيك في القالب قوق طبقة الجلاش. 
4 - انشري السكر البني والغرقة فوق الجلاش. اتركيه وباستممال السكين العريضة وزعي طبقة الجسن. على 

حانيا. سعلع الكيك. 


5 حغوالجين في طبق صفير 52-5 الحبن. صشار 0- اخبزي 40-35 دقيقة الى ان ينضح الكيك ويسبح سحلحه 
البيضر؛ السكر والشائيليا؛ ابي بعضرب شيكّي سفير او ذهبي اللون؛ اخرجيه من الفرن, سبي فوقه الشهرة. 
بالشوكة الى ان يصبح الخليط ناعماء اتركيه جانياء 2 11- اتركي الكيك ليبرد تماما انثري عليه القستق ثم قدعيه. 


١! # 
- 20070 


» يجب اخراج انكيك من القالب دون ان تقلميه حتى لا يتكسر الجلاش. 'قد جريث استعمال مسينية التشهز كبك التي تفتح من الجائب؛ ولكن 
الاحقثت #ثناء اتخيز ان الدهن الذي بين طيقاتث الصلاش يتساقط من قاع القالب, وبالتالي انصحك باستممال صسينية عادية وتبطينها بورق 
المثيوم مع ترد جزه من اطراف الورق خارج الصيتية؛ فيسهل رقع الورق الى آعلى. وإخراج الكيك يبون ان تتكسر حواف الجالاش 

© لتسهيل امتساصص اليك الشيرة؛ اعملي بعني الثقوب على سطم الكيك باستممال عود خشبي 


يو 











لقيمات منال 


درجة المهارة ‏ ## #» | الكميذة | 60 - 70 فطلدذ 


اللثيمات ار ما شمى العراات ار لثمة القاضي. مت أصتاق العلويات التقليدية الشبيرة ني مطيعتنا المربي؛ 


ربيطيج تتناولبا: جياه 2م 
يوون واب 





1 - في وعاء الخالاط صمي الدفيق: النشا. الحميرة. السكر. 
الملع و الزعفران, ثبتي مسرب التقليبء, شغلي لبسسع 
توانئي الى أن يختلعكط. 

2 - آضيغي الماء الداهىء وشغلي على سرعة يعليثة لمدة 
2 دفيقة. ستحصلين على عجينة ل ئلة . 

3 - ابعدي المضرب. سشمى العجينة غي عذيق عميق. غلنيها 
بورق نايلون. اتركي المجيئة في مكان ذاطىء لمدة 114 
- 2 ساعة. سثلاحظين ارتفاع العجينة واختمارها. 

4 - ضشهي الزيبت في عقلاة عميقة بحيث يكون بارتفاع 215 
سدم ٠‏ ضمي العقلاة على نار هادئة, 

5 - باستعمال الملمقة فلي العجيئة إلى ان تهبط وتخنلط 
جيدا , 

6 - احضري كيس نايلون سهميك. ضعي حوالي ريع عمقدار 
العجينة في الكيس. اريعلي الكيس. اجهمي الفجينة في 
طرف الكيس ثم باستممال المقص هعمسي علرف الكيس» 
منتحة صهيرذ طولها 9١‏ سم تقرييا. 

7 - شعيس بعض الزيت في هلبق سقير, نتمعيه جانيا. 

8 - ضمي الشيرة في لبق عميق. اتركبها جدائيا. 


١! / 


0 


© لكي تمنمي التصاق المجيئة بورق اللايلون أثناء التخمير امسجي الثايلوث بيمش الزيت قيل تغملية المجينة 


؛ ابتكرت لأهعطرينة عديدة لفمل اللنيمات: م 
ت ذلك أيما ب تتكبل اللئيمات لترمدك بدروت المابية لساعدة ابد رذلك بانتعماك 


_ 0 ل لديا 


9 - قلي اللقيمات على معطريقة مشال؛ ضعي أطراف 
أصابعك الثلاثة (الإبهام؛ السبابة والوسطى) من يك 
اليعتى في طبق الزيت لكي تتغطى امسبابعك. بحلبقة 
خفيمة من الزيت. 

0- امسكي كيس المجينة بيدك اليسسرى؛: شمي بدك 
اليسرى فوق المقلاة, اشقطي على الكيس قليلا آلى 
إن تتزل العجينة من فتحة الكيسر. رتصبح بحجم حبة 
الزيتون. باستعمال اصابع يدك اليعنى المدهونة بالزيت 
افصلي العجينة عن الكيس لكي نسقط على شكل كرة 
في الزيت الساشن. كرري هذه السخطدة الى ان يمتثىم 
نصم المقلاة بالمجينة. مع تكرار تمعليه اصايمك 
اليمنى بغليل سن الزيت. 

1- ضمي 15 أو 20 كرة من المجينة في اثزيت الساخن, 
انتظري الى ان تتصاعد اللقيمات الى سطع الزيت؛ ثم 
خذي ملعقة واسعة الثقوب و قلبي الكرات بخفة عدة 
مرات الى ان تصيح شقراء اللون؛ استمري باثتقليب الى 
ان تحسيح ذهبية ويايسة 

2- اخرجي الأقيمات؛ ضعيها في الشيرة؛ فلبيها الى ان 
تحشرب بالشيرة. انقليها الى طبق التقديم. 


© نغماية اصبمك ياتزيت تسهل قصل المجيية من الكيسي دون آن تانسق باسايمك. 
© لا تثملني المقلاة يكثير من اللتيمات, حيث انها ستتفخ ويسيم من السمب تتلييها اشاء التحمير 
© حين تضمين المجينة في المقلاة ثلاحظين أنها تسقط الى القاع ثم تصمد الى اعلن. يجب عدم تجريكها وضي ما تزال في اتقاع لكي لا 


ينشوم لششها 


© يمكنك استممال الطريفة الاقليدية تتشكيل اللقبماث بالمنمقة مع اتحشر من استععال الماء أثناه القلي؛ حيث يسبب تتاثر الزيت والسروق, 


دك 














من الاصتاف بتي تحتاج! 


حسوا ت حسب انوا 3 م1 _-- 
6 لواح التي تكون قلع صغيرة يتناول مثها الشحتعى عد 


6 0 و« 1 8- - الى <تابر سج ه<* 0 422 
3-7 الحلويّاتالمتلجة مثل الآيسكريم و الحلويآت آلتي يدخل في اعدا 
الملائمة تتكون مناسبة فلتقديم مباهرة ‏ -- 5-75 
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حدونات ريه اليسكويت التلحسى 
درجه المهارة ْ به | الكبية ا 0 غخطمة 


اصابع صغيرة, بيؤاء اللوثت مثل الثلج, لذيذة الؤقمم تذرب ني نمك بسرعة. الكر الناعم الذي يغلي هذه 
البسكويتات بجعلك تين بطعم باه تبرودة الثلع اتنا نتاولبا, 


+1 إكعوب << زإزيدةئينه 
1 ملعقة صغيرة ‏ فائيليا سائلة 


التتخطيةة؛ سكر داعم بودرة 





1 - العجينة : انخلي الدفيق. النشا والملح, اتركيه جانها. من ورق الزبدة في كل صينية, اتركيها جانيا. 

2 - انخلي السكر. عيه في وعاء الخلاط؛ آضيفي الزيدة. ‏ 7 - نشكيل اليسكويت؛ قطمي العجينة الى خوالي 6 
تبثي المضرب الشيكي واحفقي على سرعة متوسطة قلع شكلي كل قطعة الى شكل اسعلواني (حبل) طلوله 
-١دقيقة‏ الى ان يصببح الشليعل هشا مثل الكريمة, حوالي 27 سم - قعلس كل اسعلوانة الى ؟ فلع [أو حسب 
أضيمي الفائيليا. احففي لثواني . الرغية). تميهاعلى السسيتية مع ترلد عسافة بين كل 

3 - ابعدي العضرب الشبكي وثيتي مرب النقليب ( أو قطعة واخرى. 
استعملي ملعقة خشبية عريضة ) أسيفي الدقيق؛ شغفلي 8 - ادخلي السواثي الى الشرن ؛ - 12 دقيقة الى أن تسبع 
الخلامل على سرعة بطيئة الى ان تتشكل لديك عجينة الحواف لونها ذهبي اففاتح جدا,؛ اتركي البسكويت في 


لينة. لا تمجنيها كثيرا. انصواني الى ان ييزد تماها ‏ 
4 - ضعي العجيتة في كيس نايلون؛ ضعميها بالثلاجة لمدة 9 - التفعطيقة انخلي السكر وضعيه في طيق واسع ضعي 
ساعة او اكثر الى ان تتماسك, بضع حباث من البسكويت هي السكر, فلبيها عدة مرات 
5 - سخني الفرن على بورجة حرازة 17م ؛ ثبتي الرف الى ان تتفسلي تماما. كرري تلك الخطوة الى ان يتم 
الشبككي الأوسط. تغطية كاطة البسكويت. انقليها لطب التقديم. 


6- احفسري 2 سببنية بسكويت فسيرة الحافة . سمي قطلمة 


فكردمنمال: 00ل ل ل سب - ا م 
© هذا البسكويت هش جهدا وخقيفه: وامستممال ورق الزيبة مسيحافطل علية اثلاء الخبز . 
© احين تبرحين المجدينة مى الثلاجة ستلا حعظر انها قد تكون متماسكة ويسعي تشكينها؛ الركيها لبضع دقائق لتمسيح ليئة ثم ابدأي بالتشكيل, 
و شكل اخر لليسكويت: اعملي المجيلة كرات سغيرة فقطرها 2 سم؛ ثم غبليها يالسكو. 
© اللحصول على علبقة غنية من السكر. غملي البكييت. بالسكر وهو ما زال دافتا بمسن الشرء. وانتظري لبسسم دغائق ثم غطليه عرة ثابية 
بالسكر. 
© لتسهيل تغطية البسكوريت بالمكر ضمي السكر في كيس نابلون: صمي بسم حيات من البسكويت: هري الكيس بهدوء الى ان تتفعلى ثم كرري 
العملية الى ان تنهي كمية اليسكويت. 


عدار 
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حلويات غوبية باوند كيك بالليمون 
درجة المهارة | *# * | الكمية | 6 - 8 اشخاصس 
مت المطبخ الإنمليزي اننشر هذا اليك ليهبع ذكل بلم طابع خاص رنلية خابة يتم اطاتتبا مسب بذاق الشعوب, 


ملية اللبمرت اضانة لمن بعبرت أكثر ثتبة الليموث: اذا غبت بتنارك الليك بدوت عذه الهلهة 
ابيا طعمد الرائع وتوامه البثى الليث . 





و ببس 0-1 ع 3 


1 - خليطك الكيك: سختي الفرن لدرجة خرارة 170'م. لبتي الخشبي. اعيدي القالب الى الفرن واخهيزي بسع دقائق 
الرف الشبكي الأوسط: استعملي قآلب زغيف مقاس اخرى ثم إعيدي الإختبار الى ان يخرج العود الخشيي 


9 بوصة. بطنيه بورق الزبدة , نظيغا ليس به آثار الكيك. 
2 - على اقطمة من الورق: انخلي الدفيق: البيكتح باوبر والملمح» ‏ 7 صلسة الليصون» في قدر ستاتلس ستيل صغير الحجم 
اضيفي يرش الليمون اتركيه جاتيا. طمعى عصسير الليمون. السكر, الزيدة, الغانيلياء عطر 
3 - في وعاء الخلاك ضمي الزيدة؛ الجبن و السكر. ثبتي الليمون. ضمي القدر على ثار هادثة الى ان يوب السكر 
المضرب الشبكي. ثم اخفشي على سرعة متوسطة الى ان مع التشنيب بهدوء من وقت لآخر. دعي الصاصة تعلهي 
يصيع الخليط هشا مثل الكريمة . اأشيفي الفائيليا . لمدة دقيقة واحدة فقط ؛ احتفظى بها ساخلة لعين 


4 - أضيفي بيضة,. اضيفي 3 ملعفة كبيرة من الدقيق, اخفمي اخراج الكيك من الشرن. 
على سرعة بطيئة الى ان تختقي الببيضة؛كرري نقس هنم 8 -اخرجي القالب من الفرن؛ لا تخرجي الكيك من القالبء 
الخطوات الى ان تنتهي من اشافة كازة الييضص؛ اضيفي ياستممال عود خشبي رفيم اعملي بمض الثشوب في 


عسيرالليمون ربفية الدشيق. الكيك ثم وزعي عليه سبلسة الليمون الساخلة, الركي 
5 - اخفقي على سرعة متوسطة لمدة 1 دقيقة. ضعي خليعد الكيك في القالب ليم دقائق الى ان يتشرب كافة 
الكيك في الغالب.. الصنلصة 
6 - اخبزي الكيك لمدة40- 45 دقيقة: اختبري التضعبادخال © - ضهي الكيك على طيق التقديم: اتركيه ليبرد تماما؛ اشري 
عود خشبى رفيع , اذا خرج نظيفا يدل ذلك ان الكيك قد عليه السكر الناعم قبل التقديم. 


نسمجء اذا كان هناك بعض فنات الكيك عالقة على المود 
مر ١ ١‏ 
م من مهمتال: 5-0 
© طريقة اخرى لتسقية الكيك بالشراب؛ الخرجي الكيلدا من القالب: باستغمال فرشاة وزعي السلصة على الكيك. 
© استمملي قدر سثاتلس ستيل لتسهيز الصلصات وخاسة التي يستعدل فيها عصير اللبمون او الطل؛ الستائلس ستيل لا يتفاعل مع ايه مواد 
حيضيية و يسعافظ على نكية الأطممة 


ظ 2 04 
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حسلويات ممرييه براونيز ١‏ لجين 
درجة المهارة | © # | الكمية 8 اششاصس 


البراونئيز عبارة عث نوع من كيك الشوكولاتة اله سم والمتماسك القوام. نببه بانتبك رللته يلوت ميغورط 
السايات وغير منتفخ. لكات ومن دتد الطب لذي تحيتني متهي به لينا . 


ا 222 اهب 
6 مم ملس ساس يبة وكعج902 


جر 
3 كوب زيدة 
- || ال بن كريمى لين 
2 كوب سكر ناعم الحبيبات ات ->5 روج 1 
ا سيم 2 [معة ملعقة كبيرة 
:ظايط إمسن__ << 2 42 امسدينة أسعم 
١ .- 1‏ “272 ال-5 
لجن ل _ ل 1 احبةعبيرة2 بيضل 
دقيق 1 مهلم ةعشيرة شالينيا سائلة 


1 - سختي الفرن لدرجة حرارة 1380م ثيتي الرف الشيكي 6 - أضيفي الدقيق ورشة الملح . ظلبي بالمتمقة الخشيية الى 
الأوسصسط . ٠‏ ان يختفي الدقيق . 

2 - استعملي قالب مستطيل مقاس 7*11 بوصة؛. بطني 7 - سبي الخليط في القالب ؛ ساوي السطح. اتركيه جائبا. 
القالب بورق المنيوم. ادهني ورق الألمنيوم بالزيدة؛ اتركيه ‏ © -الحشو؛ في وعاء عميق شمي الجبن. الدقيق. السكر. 
جانيا. البيض والغائيلياء قلبي بالمضرب الشبكي اليدوي الى ان 

3 - خليط البراونيز؛ في طبق جاجي عميق ضمي تحتلقط جمد المكونات مع تفحها 
الشوكولاتة والزبدة . ضعي الطبق في قدر به ماء, ضعي 9 - وزعبي الحشو قوق البراوتيز الذي في القالب. حركي 
القدر على نار هادئة الى ان يسن الماء,اهع التقليب طرف السكين فوق سطع الكيك لبمتزج الحشو مع خليط 


من وقت لآخر الى ان تذوب الشوكولاتة تماها: آبعديه الشوكولاتة بشكل رخامي (او اتركيه على شكل طبقة 
عن النار, بيشاء على سطلح البراونيز), 


4 - آضيفي السكر الى خليط الشوكولاتة, ياستعمال ملعقة ‏ 10 اخبزي لمد303 -35 ذفيقة الى ان يتماسك البراونيز. 
خشبية او همضرب شيك يدوي فلبي الى ان يخططد 11 اخرجيى البراونيز من الغرن. اتركيه في القالب لييرد 
لماما. تماما . اخرجيه من القالب» قطعيه الى عربعات حسب 

5 - اضيفي ييضة وقلبي الى ان تختمي, أشيفي البييضة الرغبة. 
الثانية والثالثة؛ أضيفي الفائيليا وفتبي ليحتفضي البيض- 


8 ,5 
5-5026 7بيايييييي سس 
© بمكنك اذابة الشوكولاتة والزبدة هي الميكروويف,؛ شعي الشوكولاتة والزيدة في علبق زجاهي مناسب؛ ضعيه في المبكروويف علي متوسط 
لمد؛ دفيقة ثم قلبي لكي تختئط المكونات جيدا. كرري دللد الى ان تذوب الشوكولاثة. 
. 00 والبعض يفضله لينا من الداخل كما تلا حظين هي الصورة. ولكن 
فضلء اليراونيز الشبيه بآلكيك يمكنتك اضافة ملعقة سغيرة عن البيكنم باودر تهذء الوصفة واتبعي ناسى الخطوات 
8 
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حلويات غربية بيني فور منال 
درحة المهارة ‏ ا *« التكمبة | 60 حبة محنية 


مربي طريفتي لمعمل البيتي قو باستمماك بياش البيض ففط. وصفة سيلة ولذيذة الهلعم. رتعطي بيتي نو قشل 
ومفرتن وغفيك, تَكّلييا كما يعلر ذلك.متاسبة للتنديم مع نتجات ماي ني كانة اوئثات السنظف!!! 


1 أكوب | سكر ناعم بودرة ظ 








0 تج اث تكوب 
1[ ملمقة صطيرة طائيئيا ساللة مربى / شوكولاتة/ مكسرات / فازماسيلي..الخ 


1 - سختي الفرن لدرجة حرارة 180'ب ثبتي الرف اتشبكي 7 - اخبزي بيتي فور منال 10 - 12 دفيقة الى أن تصبع 


الأوسيعظل, ذهبية اللون ( لا تدعيها تصسيع غامقة؛ مجرد تماسكها 
2 - احضري صواني قصيرة الحافة. وتحول الحواف الى لون ذهبي او اصضر غامق يعتبير 
3 - انخلي السكر. شعيه شي وعاء الخلاط؛ ضيفي الزيدة كاعنيا). 

والقائيلياء ثبتي المضرب الشيكي واحفقي على سرعة 8 - اتركي ببتي فور مال في الصواني الى ان بيرد تماها 

متوسطة الى ان يصبح الخليط هشا مثل الكريمة. 9 - للتشكييل:ضمي كمية بسيطة من المريى على قطعة بيني 
4 - اضيفي بياش البيضن بالتدريج مء استبرار الخفق بعد فور. ضعي فوقها قطهة آخرى؛ اضغطي غليها فتيلا لعي 

كل اسافة , تلتصق ببعضها. ستلاحظين ان بعضن المربى فد حرج عن 
5 - ابعدي المضرب الشبكي, اضيشي الدقيق بالتدريج مع جوائب البيتي هور. دحرجيى البيتي فور في المكسرات او 

التقليب باستعمال ملعقة خشبية عريضة:؛ الى ان تتشكل الفارماسيلي او جوز الهند الى ان تتفطي الجوانب. كما 

لبيك محيية لينه بمكنك تقعلية أصايع البيتي فور بالشوكولاتة المذابة ثم 
6 - احشري كيس تزيين به قمم مزحرف مقاس 1[ سم. في المكسرات. 

ضمي بمض المجينة في الكيس. اشقطي على الكيس 9 - رتبي قطع بوتي ظؤر منال في صينية التقديم واستمتمي 

فوى السيلية مياشرة لتشكيل المجينة على شكل اقراس يه مع اطراد اسرتك وصيوفك. 

ضغيرة او أصابع أو حرف |[ 5 ). مع الاثتباة الى ثرك 

مسافة بين كل قطمة والخرى,. 
5 

فكرة من منال. ‏ تتككككث ف ك2 


© لمعمل بيتي فور الشوكولاتة ؛ ضمي 7/2 2 كوب من الدقيق #انط. ثم اشيفي 1/4 كوب بودرة الكاكاو السادة. اتطلي الكاكاو مم الدفيق. 

» اذا عمنتي بتي هور شوكولاتة سيكون من اتصيب عليك تهديد مدة اتهبز بتاء على تقير اللون الى لون دهبي؛ اليك #«كرني. الوم دائما بوصبع 
0< لجا ط جتن -خولووطة جد بخ .امروب حا لاست دواد ا مات 1 لاا جا ١‏ اياون 

» بمكنك استبدال بياض البيض هبالبيضن العامل. يدلا من 3 بياض ببيض استعملي © بيضة واكملي نتس الخطوات 

© لعفظ بيتي فور مال لفترة لويلة؛ سميه هي اوعية معدنية او بالاستيكة محكمة واحفظيه في مكان جاف. 

© في بعشن اتيلدان يكون الدقيق ثيل وغير مكرر. وانسم هي هتء اتسالة باضافة الدشيق بالتدريعج: هقد يلمي استعمال 1/2 2 كرب دقيق 
فقط. 


دك 








تارت الشوكولاتة 


مرحة اخيارة ‏ © بأ | الكمبة | 8 >10اشطاصي 


تارت راتي ومتاسع للبونيه والاحتنالات الغاصة. قد تبدر العنطوات طريلة وذلن الوصنة سبلة: مربيبا اليوم. 


لف 
:تيا ٠‏ سه 1 . 


5 |وية_ ‏ إسكر كاضم يهدرة 
...0555 1 “الل 
+ إتيمدصنيية إمخخ_. 
ا ارو ا صن عيريةة 
1 حبة مضار الييضن 

1 ملعشة سغيرة طائيليا سائلة 


1 - عجينةالتارت» في وعاء محضرة الطمام ضعي السكر. 
الدقيق . الملح. شفلي لثواني قليلة الى ان يخثلك» 

2 - وزعي فطعم الزبدة طوق الدقيق , شغلي الى ان يصيح 
الخليط مثل نات الخبز. 

3 - أضيفي صقار البيضة والفائيليا. شغلي المحضرة عدة 
مراث متغطمة الى ان تختلط المكونات ببعضها. وتتشكل 
لديك العجينة. لا تكثري وقت الخلط. 

4 - خذي المجيتة: اجمعيها بين كفيك. اشغفطي عليها مرنين 
او ثلاثة؛ اعمليها مثل القرصص.. غنفيها بالنابلون ثم صعيها 
بالثلاجة نحوالي ساعة [او طوال الليل] ٠‏ 

5 - شقلي الضرن لدرجة جرارة 190 ماثبتي الرف الشبكي 
الأوسط.احضري قالب تارت متحوك القاعدة: مقاس 
9 و16 بوسة. 

6 - اخرجي المجيلة من الثلاجة. دعيها تصسبع بدرجة 
الحرارة المادية, اطرديها بين ورقتي زبدة الى ان تصيح 
داثرة مفاس 10 بوسسة تشريياء شعيها في القالب. نسغي 
حواف المجينة. باستممال الشوكة اعملي ثقرب في 

7 - ضعي قطعة عن ورق الألمتيوم او ورقى الزيدة فوق سملع 
العجينة. املثي الورق يحبوب الفاصوليا الجافة. 

8 - ادخلي القالب الى الفرن واخبزي 10 - 13 دغيقة او الي 
ان تيدآ المجيدة بالتماسك وتكتسب لون ذهبي فاتع 

سين يعدي الورق والفاصوليا؛ اعيدي القالب. للفرن الى أن 

شكرة من منال: 





17 اعحؤب | |<-_اخيصر(القطة) 30 
1 ملعقة صغيرة | فخهوة سريعةالتجهيز |1 
35 3_ ملعقة كبيرة ‏ سكر لبا يد د 
50 جرام ِ شوكولاتة مسروشة 0 
1 حية صا 
2 حبة | صقازجيظي ‏ 
1 ملعقة سصشيرة ظائثيليا سائلة 
للتزين اسكر ناعم بودرة 


تصيح العجينة ذهبية اللون. اعدي انحشو أشاء ذلك. 

9- الحشودفي قدر عتوسط الحجم: ضعي القيعر, 
القهوة؛ السكر . سخهنى على بار متوسطلة مم التقليب 
المستمر, الى ان تظهر فقاعات حول جوابب القيمر 
ويصبح ساحنا جدا!, لا تدعيه يغلى. 

0- أضيفي الشوكولاتة؛ قلبي على نار هادثة الى ان 
تذوب الشوكولاتة تماما. ابمدي عن الئار. اتركي 
القدر جاتبا نحوالي 10 دقائق الى ان يبزد الخايط 
يعض الثسيه, 

1- اضيفي البيضص: الصصدفار والفائيليا؛ شب بمضيرب 
شبك يدوي او ملمقة خشبية الى ان يخطعل البيض 
حيدا مع خليظ الشوكولاتة . 

2- ضبى حايط الشوكولاتة فوق التارث العخبوزة. 
اعيبيها الى القرن واخبزيها 10 - ١2‏ دقيقة الى 
ان تتماسك الأطراف ( قد يبقى الوسط ليبا بعيضن 
الشيء ولكن سيتماسك بهد ان تبرد التارت ) , 

3- اخرجي التارت من الشرن, اتركبها طي القالب. 
دعيها على شيك معدني الى أن تيرد. ثم شعيها 
بالثلاجة لمدة ساعات الى ان تبزد تماما ( كما 
يمكنك تقديمها داضّة لورغيت ) . 

4- اخرجي التارت من القالب؛ انثري غوقها السكر 
الناعم . قطميها الى مثلثات وقدميها 





0 لكي لمنمي العجينة من الأنتضاع ندم مزقها قملعة من الورق3 الألمنيوم أو ورق الريدة. لم اعائي اكورق بالفاصسوليا المصفلة او آيه بقولل اخرىي 


لكي يعسيم لديك ثقل قوق العجينة طلا انتشخ. 


هالا تضمي البيض مباشرة على الشركولاتة الساختة اتركها لبضع دقائق لكي تبرد ظيلا لكي لا يتكثل البيض . 
© الثارت الساخنة لا يمكن اخراحها من الغالب, حيث تكون هشة ومعثرية: الصسحلاب يتركها في الشالب الى ان ثبرد لماما ثم اخرجيها 
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حلويات غريية 


بهل الم “بائبه سوترية" اي ” 





1 - عجينة باتيه سوكرية: اتخلي الفغيق مم الملم. 
ضعيه في وعاء معضرة الطماى أضيفي السكر. شفلي 
الى ان يختلط السكر مع الدقيق. وزعي «طوق الدفيق. 
شغلي الى ان سبح الخليط عثل فتات الخبر. 

2 - في كوب صغير ضمي البيضة و الفائيليا و4 ملعقة كبيرة 

من الماء المتلج. شلبي بالشوكة الى إن تختلط البيضة مع 
الماء. صبي خليط البيضة دالماء شوق الدقبق وشغلي 
الى ان تتكون نديك عترنة لينة: اذا كانت العجينة مفتتة 
اسيفي بقية الماء بالتدريج. غلفيها بالتايلون ويرديها 
بالثلاجة تمدة ساعات او طوال اللبل؛ دعيها تصيح لينة 
قبل الاستعمال. 1 

3 - سخني الفرن لدرجة حرارة 180 م؛ اعضري قرالب ثارت 
صغيرتحسب الحجم الذي ترغبين يه. 

4 - اغخردي العجينة بين ورفتى زبدة, فطميها حسب حجم 
القوالب المستعمئة. وبملني بها الشوالب بحبيد تغملي 
القاع وترتضع الى الجوانب؛ اعملي يعض الثقوب في 
رسعطل كل فالب نكي لا تنتفخ العجينة. 

5 - الخبيزي التارث 15 - 20 دقيفة الى ان تصبح ذهبية اللون. 
دعيها تيرد غيل الحشو . 

6 - كريم باتسيير: هي عدر ستائلس ستيل سميك القاعدة 
ضعي الحليب و الفانيلياء يبعي الحليب الى ان يصسبح 
ساحنا جدا. 

77 - آشاء تسخين الحليب. شعي فار الييضن والسكر في 


312 


ثارت الفواكةه على طريقة منال 


درجة المهارة | + 4 )| الكمية ‏ 30-25 قطمة 


عجينة انكر" على طبغة عجينة بكربت تتعسك لعسل التارث الفرئسي الشببر. 





و 3 اكوب | روي سردا ب ايا _ 


2-1 0 سكر يودرة ناهم _ 


1 عو نتريبا | مريى مشمش 
إنحوب مذه 39 
0/5 ملعقة كبيزة جيلاتات سادة 
الشواكه؛ شراوثة - كبوى - علب - اناناسر - مانديو 


وعاء عميق واخفقي باستعمال مضرب شبك يدويء الى 
ان يصيح الخليط فاتح اللون؛ اصسيقي الدقبق والنشا, 

الحليدا الساخن شولى خليل منار البيض مع 
استمراق التقليب الى ان يختلظ ؛ اعيدي الخليعل الى 
القدر ؛ خفقي الثار. 

8 - باستعمال سضرب شبك يدوي لبي بهدوء و باستمرار 
الى ان يتماسيك اتحليب ويصيح كاسثرد سميك, لا تدعي 
الطليعل يغلي بقوة لكي لا يحترق اذا لاحظلت ان الخليط 
اصبح متكثلا قلا ترزعحي: واستمري بالتقليب يهدوء 
الى ان يصيح ناعها وسمتجاسا . 

9 - ضعي كريم باتسيير هى مصفاة ناعمة واصغطي عليه بظهر 
الملمقة 'تصفيته جيد!؛ أضيفي اليه الزيدة. وعلبي الى 
إن تختفي الزيدة. ضعيه هي طبق (جاحي عميق وغافيةه 
بالنابلون ثم احقذليه بالذلاجة الى إن يصمبح يار رفاء 

10- الكريمة؛ باستممال المضشرب الكهرياتي. على سرهة 
عتوسطلة اخةقى الكريمة الميردة والسكر الى أن تنيع 
هشة. 

1 1- غلبي الكريمة مع كريم باتسيير (اذا كان الكريم عنماسكا 
قلبيه بالشوكة ليصيح ينا بعض الشرء فيسهل احثلاسله 
مع الكريمة), يمكنك الاستفناء عن الكريمة واستعمال 
كريم باتسيير مياشرة لحشو التارت. هالبمشي يفضيل ان 
يكون الحشو غنيا وثقيلا؛ الكريعة ستجمل الحشو حفيفا 
ونذيد الطعم وذلك حسب رغبتك. 








كريم باتسيير علي التارت 


د 


2 1- اممته هلي ملعقه سغيرة لتو ع 
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لفواكه الى شرائع رفيفة ٠.‏ حسيب نوع و#حجم الفاكهة تهشديم 

ب ه44 بو ب 1 
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تماها “التسنشنا اد ما كىة 


تغملية 
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باستمماكل ظرشا! ناعمة ممسحسير الفواكه بتليل مين 
١ .- 1 1‏ 
لهشربي الي آل تنهكدم 


ع كل احزاء الفواكةه غهذا يعدل على 


[الثويل؛ 1 
الاسعلك ١١‏ حمطا اعلميه اصح سديثا 


١ ٠. 
همتساسكا سعدا اكسيرق4ق‎ 


ا ١ !| ' 1 4 ١‏ ا ١‏ 'كد 
سنقها ان حيسى لععربى | لبوا وعوهَن هربس سافب هد ونمو | مسنم هو كد ) 


, فيا ميلد يتفيلية الثارت سهيه فلى حماء ماء مشاه مح وقلبي4ه فايا5 


يفي قاس الماء اسياهن , عو هم للب صلى بوخ وكتاهه سوام الصرهى المستعمل 
بسكتان الاسيتشداء خمه- ١!‏ أثين واستفمال المرين فقط. لكن الحيلاتين يعمل فشيقة هلامية متماسكة 
ذا ؛ غيت يفك الثارث لفكردة آملول مخ. صدة ساعات: اتوسعلك بوصبه» طديقة خفوغة مر الشوث 239 الداثية على 
الكريم ب سمي ر. لشوركى يه هما كسليئة حك له سن الفعحيلة (الحشدم فق يسيع النارنت نينا معد هثيرة من اتيش 
يسمكلالف سابيظ لكريم باتسيير بالثالاهة تمدبة ايد انغ يدهفين ولكن 9 انمع تعدهين م فك يتغصد[ل يسسيني السنبت 


بعائها مره الأطول فمصره ممكنة فللا تدسف او تيل :؛؟ 
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- مهمه‎ 


؛ > 
لقم | سا 
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2 هيباحمالءت لحين سور ها 


ضشعى الماء والصيالاتين فى شدر 


١ -7‏ 
افى 8 ابن أو 74 ١‏ على 
١‏ : إلى وى 
00 
همف سنضية هنو عناول 
١ 1 1‏ 1 0 
5 1 + ويعديم > اممس.-. ١‏ "1 5 
ناا صما مخنطتسخ 9 فى 4 الون ‏ 5 





تشيزكيك الباف 


درجة المهازة ©« © | الكمسة | 40 قشة 


تطغ عفيرة من مممنات الباق المعشوة بالجبت الكريمي والمكترات: غلرتبوءٌ لذبذ وريغ الاعداد. 


عجيئة باف باستري المريعة 






جين كريمي لين 





3 سكر ناعم السبيباتث 
إحبةكبيزة |صفاربيطن 
1 ملعم ةصفيرة | فائيئياساة | 1-0-1-1 
2 (هلهقة كبيرة | جؤزهند ناعم 


1 - سخني الفرن لدرجة حرارة 180 ؛ أدهني قوالب 
موطين صغيرة بطبقة حميفة من الزيدة او السمن 
النياتي. اتركيها جانيا . 

2 - الحشوءفي حلبق عميق. سعي الجين, السكر, صشار 
الييض.ء القائيليا؛ جور الهند والفستق, احفقي بالشوكة 
ام باستعمال مرب شبله يدوي الى أن تمتزج العكونات 
ويصيع الشليظ ناعما . اتركيه جانباء 

3 - خنيط التلميع؛عي كوب صسقير سمي عسفار البيض؛ 


الحليب والقانيليا. قلبي الى ان تختلط المكوئات مع 


بعسها؛ دعيها جانبا احضري هَرساة صغيرة الحجم. 
4 - اطتحي عبوة العجينة: حذي مربع من المجينة ياستمسال 
النشابة اطردي مريعات الباف ا ليضبع مقاسها حوائي 


7 





2 123 سسم: باستعمال السكين اقطمي كلل سريع من 
عجينة الياف الى اربعة مربعات صغبرة. 
5 لصي الفرشاة امسحي المريمات بخليط 


6 اب 4 20-0177 
والجوانب. ضمي قليل من حشو الجين ففىي وسد 
كل مريع. 

77 > آوخلي القوالب الي الفرن واخبري 17 - 15 دفيقة الى 
أن تسيح ذهبية اللون. اخرجيها من الفرن ثم انثري 
فوقها الفستق الناعم. 

8 - دعي تشير كيك الباف يبرد تماما قبل التقديم. 


. اذا لم يتوطر عجينة ياف باستري هريمة استعملي الحجم الكبير ثم افريبة وقطمية إني مريمات 6 6 سنم 


© تاكدي من توبان المسيلة هيدا شل 


استممالهها: 1[ خرجيها من الفريز: قبل حوالي ريم ساعة من استعمالها 


اطتحي المبوة. سمي قطم المجينة 


على سطع مرشوش بقليل من الدظيق. اتركيها لبضع دقائق الى 'ن نصيع يدرجة الرارة العادية 


سالة دا 
0ت 





حك 


حنوبات غربية 








1 - خليط الكيسك ٠:‏ سخني الفمرتن لدرجة حرارة 


0 م ؛ ثبقي آشسرف الشبكي الأوسط , احضري 2 
شالب ستدير مقاس 9 بوسة ادذهني شاع وحوانتب 
القوالب بالزيدة: بطني القاع.بوزق الزبدة. اتثري 
الدقيق غلى الجواتب؛ دعي القوالب جائها: 


2 - في وعاء الخلاط. اتخلي الدقيق. البيكاج باودر و 


الملح. آ ضيفى السكر. 


3 - ثبئي المضرب الشيكي؛ شغلي العقلاط لبضع ثواني 


الى ان تتوزع المكونات التي ضي الوعاء. أضيفضي 
الزبدة. شفلي على سرعة متوسطة الى ان يبح 
الغخلياك فثل فتات الخبر. 


4 - ضمي بياض البيض والحليب هي كوب فتبي بالشوكة 


الى أن يختلط اضيفضي نصف المقدار الى حليط 
الدقيق واخفقي لحوالي 2 دقيقة:؛ أضيضي بقية 
خليعل الحليب والبياضر؛ الفانئيليا وبرش الليمون, 
اخفقي لمدة | دقيقة. الى ان تلاحظي ان حليط 
الكيك اصيح ناعما ومتجانسا , اضيضي قعلطرات اللون 
الأسفر([حسب الرغبة ), 


5 - وزعي الكيك بين القوالب. اخبري 23 - 30 دقيقة الى 


ان يتضج الكيك. ويصيح ذهبي اللون. دعبي الكيك 
يبرد تماما . 


6 - كريمة الليمون: استمملي هدر ستائئس ستيل: 
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تورتة حفلة الشاي 


درجة المهارة 4ه به | القفية ‏ 10-8 اشخاصن 


أطلبي مت اطفاذكة ساعد تآه لمل هذه التواتف تاميث الى لساتيم الفنية وشا كتيم الفرعة. 


| زيدة متطعة 


ا ملعقة صغيرة برش اليمون 


3 للمر بسن» 


-7 


- 8 


-9 


مرمن / عجيتة اللوز( مارزيبان ) الوان علعام 


ضعي فيه السكر؛ النشاء البيض وصغار البيوس؛ فلبي 
يمضرب شبك يدوي الى ان يسبع الطليط ناعما؛ 
أضيفي عصير الليمون. الزيدة والفانيليا. ضمي القدر 
على نار متوسعلة مم التقليب بهدوء بعلمنة حشبية. 
الى ان تذوب الزيدة ويبدا الخليظل بالتماسك. لا 
تدعي الخليط يفلي لكي لا يتكتل. دعي الكريمة تطهى 
بهدوء على نار خفيفة لمدة دقيقة: صفي الكريمة من 
خلال مصقاة تاعمة. أضشيقي برش الليمون؛ شغيها 
في طبق رجاجي وضفيها بالثلاحة لحين الإستعمال, 
يمكتك. حفظها بالثلاحة لمدة اسيوع. 

تشكيل التورنة: اقطعي كل غخطعة كيك الى ملبقتين. 
ضعي بعض كريمة الليمون على العلبقة الأولى. ضعي 
فوقه طلبقة كيك. ثم كرري هذه الخطوة. امسسحي 
سحلح وجوانب الكيك بطيقة خفيفة من المريى. 
اضردي عجينة اللوز الى دائرة مقاس 14 بوصة 
تشريبا او حسب طول مقرش الطاولة الذي ترغيين 
فيه. ضعيها فوق الكيك. لتحصلي على شكل مفرش 
المائدة ارسميى بعض النقوش على المفرش ولونيها 
بالوان الطعام, 

اعملي من عجينة اللوز عدة قناجين شاي. اعلباق سفيرة. 
تورتة. مزهرية.. الخ زيني بها سطع الثورتة وقدميها. 
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لك ] حلويات غربية ر اسملاي 
درجبة المهارة | # + | القمية ١‏ 15-14 العقعة 


ني البتد يتم اعداد هذا الطبن التقليدي الشبير باستعماك الجهين الننيف, وذكن انتشرث طريقة إعداده باستعماك 
العليي المولتم زفي طرينة سينة تسرينة. 





1 - خليعل الحليب: في قدر سثائللس تيل واسع ضعي التار هادئة؛ ويجب ان تضمي الكرات واحدة بواحدة) 
الحليب. ماء الورد, السكر والهيل؛ ضعي القدر على اتركي الكرات تحلهى بدون تقليب 3 - 4 دهيقة الى ان 
نار متوسحلة الى ان بضصل لدرجّة الغليآن؛ اتركيه يتضاعمف حجمها و تصسبح خفيفة. 
يغلي بهدوء على نار هادثة الى ان يصبح ثقيالا يعضى ‏ 6 - اضيفي اللوز والفستىء 1ب الزعفران. جركي 
الشيء. حوالي 2 دقيقة . وقومي باثناء ذلك باعداد يهدوء وحرص لكي لا تتفتت الكرات, 
العجينة. 7 « ابعدي القدر عن النارء غطي الغدر واتركيه يدون 


2 - العجينة: احسشريي وعاء زجحاجي عميق: صمي تحريد الى ان يبرد تماما. 
الحليب المجفف. البيكتج باؤدر. قلبي بالشوكة الى 8 - هي القدر في الثلاجة الى ان يبرد تماما. او انقلي 
ان يختلط, مختريات القدر الى طبق مناسبء غلفيه ثم ضهيه 
3 - اخققي البيضة فتيلا ثم اضيفيها الى الحليب المجفف, بالثلاجة الى ان يبرد تماسا. 
قلبي الخليط بالشركة الى ان يسَتلمل جيدا ثم قلبي ‏ 9 -للتقديم:ضشهي3 -4 كرات من راسملاي في اطباقى 
باطراف اصابعك الى ان تلاحظين أن المجينة يدأث تقديم ظردية. ضمي كمية مناسبة من خليط الحليب 
تتشكل. وتعحصلي على عجينة متماسكة. في كل طيق ثم ضعي غوفه بعض المكسرات؛ قدميه 
4 - قطعي الفجينة الى قلع سقيرة [ 20 - 25 كرة ). بارذا , 
اعمليها على شكل كرات صفيرة. 


5 - ضمي الكرات هي الحليب المقلي (يجب ان تكون 


آا؟ 
يف ككل سس ا ا 7 ل سيا 
» بللى كفيك بالغايل من الماء البارد عند تشكيل كرات انعجينة لكي لا تلتصسق بكفيك وتزعجك اشاء النشكيل, 
ه يمكلك الاحتفاظ بهذا الخلر في الثلاجة لمدة يومين او ثلاثة فيصسيم طلعمه طيبا ولنيذا؛ 
و بمكنك ادافة مزيد. من المكسرات على سطم راسمالاي عند التقديم, 
© انسحد بتجهيز راسمالاي قبل سدبة ساعات من تقديمه لكي يترهر الوقت اتكافي ليبرد في الشطلاجة ويكتمسب الدلهم العطيب. 
© اذا لم يتوقر الزهفران: استبدليه بملمتة صغيرة من الغانيليا السائلة , 
© لفزيد من الطمم الغني استمملي 3 اكواب من الحليب واضيفي كوب من القيمر(القشطة): 








فطاتر الأناناس 


برجة اخهارة ‏ # له | الكمية | 15-14 قطهة 


تنو عمينة الياف على شكك تطعة كبيرة نقرديبا و تقطيعيا هسب الرغبة , دايها تتوثر على كك ترائع 


© هه 2 


رفيمةه. 
2 لسسم اتائاس شرائح 
2 55 كوب | حليب 
4ك حبةكبيرة خسصا: بيهن 
3 هلعقة كبيرة ا سر 
2 |هنمقةغبيرة إفنشا 


1 > اخرجي العهينئة من الثلاهة ٠‏ اتركيها الى ال تصيبح 

ب الحرارة العادية ,+ سخني الشرن لدرجة حرارة 

لبتي الرف الشيكبي الأوسحل ؛ احضمري صواتي 
يب 

2 -*صفي المصير من علبة الأآقائناس؛ خذي مقدار 
نصف كوب من عمبير الآناناسن اثركيه جانيا. ضمي 
شرائم الأنائناس على قطعة من ورق المطبغ لكي 
تصيعح جاهة. 

3 -الحشو في قدر متوسط الحجم. ضعي الحليب, 
عمنيز الأتانتاس, همشار البيشّن: السكتر, الدفبيق: 
النشا والفانيليا, غلبي جيدا باستفعال مضشرب شبك 
يدوي. الى ان تخلط المكودات عم يمضها. 

4 - ضمي القدر علي نار هادثة, قلبي باستمرار الى ان 
يغلي بهدوء و يتماسك. أبعدية عن النارء ضعيه شي 
ظبق واسع ٠‏ اتركيه جاتبا الى آن يبرد . 

5 - خليط اتتلميع : ضمي المكونات للي كوب صغيرء 
قبي والضواة الى أن الاقااد . ضعيها جانيا . 

6 - انشرى بمض الدقيق على سطع الطاوثة؛ باببتعمال 
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شكرة من متال:؛ 


ا للس شك 


06 | ملمقة صقيرة | قائينيا سائلة 





صفاربيصة 9 
حفهب 


صم مسحو ص ل 


النشابة افرديى العجينة لتصيح بسماكة نصع سم 
تشرييا. 

7 - ياستعمال قطاعة مستديرة [ يجب ان تختاري قعلاعة 
اكبر عن مقاس شريحة الأنائاس انتي تستعمليها) 
اقطلمي المجينة الي دوائر. باستعمال فرشاة صغيرة 
أفسحي حواف العجينة بخليعل التلميع. 

8 - شمي حدوالى 2 ملعقة صغيرة من الحشو في منتصف 
المعجينة + ضعي شريحة الأناناس ظوق الحشو, يمكتك 
وضع عزيد من الخشو ايضا في داخل التجويف الذي 
في ملتسف شريحة الأناناس. 

9 - انشري بعض السكر على الأناناس بحيث يغطي ايضا 
حافة العجيئة. ضمى النطائر متباعدة عن بعضها 

0- اخيري 18 -20 دقيقة الى ان تنتفغ الفقطائر و تكتسب 
اونا ذهبيا ويصبح السكر كراميل عفقرمش, 

1-اخرجى الفطائر من الشرن: اسحي سطلحها يطيقة 
وفيرة من العربى وهبي ساختة. اترعيها لتبرد 
قبل التقديم» 


© يعد ان تنتهي هن طهي اتحعشر اتركيه ليبرد يعم ماهر يتكذادا فنضات مباهزة بحَقه الفنطائر. او ضعيه في طبق رجاجي. غافيه 


بالتايلون واحقظيه بالشلاحة لمدة اهعباها يومين» 


© لتسهيل توزيع المربي على سنعلم القطائر شعي يعضن المربى في قدر صقير. . سخنيه على ثار هادثة الى ان يسيم لين او ضعيه فلي علبق 
زجاجى وضعيه في الميكروويف ليضو ثواني مم التقليب الى ان يسسيح لينا 


تر وو 





ت١‎ 


حنويات غروسة 


شطائر التفاح المقلية 


درجة المهارة ‏ 4# *# العمية 2 قطمة 


نطاثر لذيدة بعشو التفاع والقرنةيمكتك عشثوها رتبيدها تي القريز- لوتث التلزوم؛ اشرجيبا سن الفريزم 








وائليبا مباترة بالزيت الساضت. 
2 كوب | وقبق 
ملعقة صغيرة | 
وا ظ سمن نياتي ميرد مقطع 
كوب معسيات صغيرة 
1 إعية ‏ إسضدر __ 
064 ملهقة صقيرة شائيليا سائلة 


1 -العجيتة: في وعاء الخلاظ شفي الدفيق, البلح 
والسمن. ثبتى مضرب التقليب. شنلي على سرعة 
متوسطة الى إن يصيح الطليط مثل فتات الخبز . 

2 - ضمي البيضة في كوب صصبقهر؛ اشهفي الفائيليا. 
اضيفي ماء بارد جدا (مثلع جدا) هوق البيشة الى ان 
بعسيح المقدار نصسدف كوب. باستعمال الشوكة قلبي الى 
ان تختئط البيضة مع الماء. 

3 - بالتدريج صبي البيضة فوق الدظيق عع استمرار تشفيل 
الخلاط على سرعة يطبئة. ستلاحظين أن العجينة 
بدات نتشكل مم بمعضهاء لا تخففي اكثر بسجرد انتهاء 
اضافة البيض بمكنتك التوشف.. 

4 - ضعي العجينة على سطح غرشوش بقليل من الدقيق, 
اجميعها بين اطراف اصابمك. 3 - ١‏ مرات لنتاكدي 
من تجانسها, اقطعيها الى تصطقين, غافي كل جزه 
بالنايلون: اتركي النجينة ترتاح 10 افقائق: 

5 - الحشو؛ فغشري التفاح وقطميه مكميات صفيرة , شعيه 
في قدر متوسط الحجم: اشيقي الزبدة + ضعي القدر 
على نار ستوسطلة . قلبي التفاح عدة مرات الى ان يحسيح 
ليتا اضنيفي السكر البني. قلبي لهتوزع ٠‏ قلبي جيدا. 
اضيفي القرفة واننشا. قلبي الى ان يختفضي النشا, 

- 55272 

ه يمكنك اشافة يعض المكسيرات سثل البندق والجوز الن الحشو. 


رك 













. 2 إحبةكبيرة |تقاحاحمراواخضر ‏ 
2 | ماعفة سقيرة | زيبة 
لا إكوب 
؛ للد اده 
ال 
6 كوب 
لتغلبي : إيت ذرة 
للتقديم ا عكر ناعم بودره 


شا 
ساء 


6 -اشسيفي 5! كوب ممن ألماء, قلبي الى ان يذوب التشاء 
حملا النار واتركي التفاح ؟ - 8 دفائق الى ان ينضح 
ويتكور صسلسة سميكة. دعيه ييرد ٠‏ 

7 > احضري مقلاة عميقة. ضعى فيها الزيث بحيث يكون 
يارتفاع 7 سم تقرييا, سخني على نار متوسطة. 

8 - خذي كرة من المجينة؛ افرديها بين قطمتين من ورق 
الزيدة لتصيح داترة رقيقة 3 علم تقريبا. 

9 - باستعمال قطاعة البسكويت مقاس 5 بوصة اقطمي 4 
دواتر من العجينة؛ اعيدى تجميم المجينة ثم افرديها 
ثالية واقطمي 2 داترة. كرري نفسى الخطوات مع الكرة 
الثانية للسيع ثديك 2 رائثرة, 

0- اسحي حواف الدوائر ببعض الماء, وزعي الحشو على 
الدوائر ( خوالي ملفقة كييرة في كل دائرة) اغلفي الدوائر 
مثل القعئايف: اضفطى على الحواف باسسان الشوكة. 

1- ضمي 4-3 فطيرة في الزيت. خقفي النار واتركيها 
4-3 دشيقة الى ان تسبح ذهبية اللون؛ مع تقلبيها من 
وشت لآخر لتكئنسب لون ذهبي حَفيف. انغايها على ووق 
نشافء اتثرى السكر هوق الغطائر وقدميها سباخنة او 
في درجة الحرارة العادية. 


بلسلا علش لس ا 7 لس شا مت | سمدم 





00 


جلويات شربية فطيرة التمر والمكسرات 


مرجة المهارة | * * | 


تتمبر هده النيرة بطريفة تكيليا؛ بعبت تعطي طبنات من العجيثة متداطلة مع بعشبا بشكك لولبي مدابج. 
الرعفرات يعطي طعما ولونا مميزا على العجينة . رلكّن يمكتك الاستفتاء عته واستمماك ماه الودء نفط. 


الكمية | 6 - 8 اشهاصن 





1 - احضري قالب مستدير او صينية مقاسن 9 او 10 يوصة 
الحافة 2 او 3 بوصة. يطني القالب يورق الالمليوم, 
لدهني القاع والجوانب بالزيدة؛ انركيه جانبا . 

2 - العجينة ؛ انقعي الزعشران في هاء الورد , اتركيه جانيا . 

3 - في وعاء الطلامل ؛ شمي 3 كوب دقيق, السكر؛ الملم 
والحميرة ٠‏ ثبتي مرب المجن. شفلي الخلاط تبصع 
ثواني الى ان تتوزع العكونات جيد! , 


4 - أضيفي الحليبء ماء الورد و الوَعقّران. الؤيدة: البيض 


والفائيليا. شغلي الخلاط على سرعة يطيتة الى ان 
تختلط المكونات مع بعصها. على سرعة متوسبطة 
اخفقي لمدة 2 دقيقة او الى ان تتشكل العجينة. 

5 - اضشيفي الدفيق بالتدريع الى إن تتشكل لبيك عجيدة 
لينة ولا تكون تتتصق بجوائب الوعاء. اعجني 3 -4 
دفيقة الى أن تصبح العجينة لينة ومطاطية . 

6 - اتقلي المعجينة الى وعاء مدهون. ادهتي سطهها 
ثم غلميها بالدايلون واتركيها هي سكان داضىء الى 
ان يتضاعف الحجم. اضفطي عليها ثم غافي ثانية 
واتركيها ترتاح (ا] دفائق, 

7 - الحشو: في طبق صفير ضعي الزيدة. السكرء التمرء 
الجوز ؛ القرهة والهيل. هلبي لتخطط المكونات جيدا. 


1# ا 


- 


دمنهنال: “ا 


آ+>-< 4_-. ملعانة كبيرة _-_- زيدة منابة 
15 كوب سكر بشي 0 م 
! : 1 كوب | ور قمع حؤورة.. 
3 ظ 1 إ|بحوب . جوز مجروش 
4 1 ملهقةكبيرة قرفةمطحونة 
1 كوب أحخليبنافىء 1 || سلمقة صهيرة | شيل مشحوت ع 
4م إكوبه 0 زيدة صداية ا | اميه ١‏ قر مف نان 
1 احبديعييرة |بيسن 


8 - سخني الغرن لدرجة حرارة 180 م , ثبتى الرف الشيكي 
الأوسظ . 

9 - على سطح مرشوش اهردي المجينة الى مستطيل 
0 بوصة:؛ وذعي حوالي 2 ملمقة كبيرة عن المربى. 
وزع الحشو. اسغطي على الحشو بباطن الكف لكي 
يتثبت جيدا. لفي العجينة مثل السويسرول ميشدئة 
بانجائنب العريض. ثيني الحواف جيدا. 

0- باستعمال سكين منشارية كبيرة اقطعي الرول طوليا 
الى نصفين. اجفلي النصفين يجانب بعضها بحيث 
تكون الجهة المقعلوعة الى أعلى - لفي واحدة فوق 
الأخرى مثل الضفيرة. ضمي المجينة في الصيتية على 
شكل حلعة؛ ثبتي الحواف. غطيها واتركبها 15 دشيفة 
او الى ان بتضاعف حجمها. 

1احخيري الفطيرة 215 -30 دقيقة الى ان تتضج وتكتسب 
لون ذهبيا. 

2اتركي الفعليرة لثبرد بضعة دفائق لم آخرجيها من 
القائب؛ باستعمال فرشاة صغيرة امسسهي السطع 
ببقية المربى. قدمى هعليرة التمر داهئة. او بدرجة 
العرارة المادية. ' 


ه لتسهيل اخراج الخطيرة من القالب؛ عند ثيمثيئ القالب بورق الألمنيوم اثركي زيادة عن الورق خارج القالب.. 
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01 فقطيرة القرفة مع البندق 


درعة الخهارة ‏ *» » | القعية | 0 - 12 اتططناضن 


نهيرة لدبذة غنية بهمم الفرنة والبندق: بثاسية لتناونبافي المكتب. ولكافة الأوقات. 


6 ملعقة كبيرة مسد ! 0 حرام جدين كريمي لين 





1 كوب | ماء 00 6-4 ملعقةكبيرة ‏ سكر ناعم الحبيبات 
3 (ملنمقةكبيرة | زياديزروب)15090. 4 ملمقة كبيرة قرقة [داوسيت] - 
3 |منعقةتيرة عسل ىت 1[ كوب بتدق مطحون ناعم 
5-4 إعوبي 2 أدقيق 2 1 1 
1 5 خلمبف 
لم00 0 كر وإعيه سكر ناعم بودرة 


10 [ملفقة كبيرة خميرة قورية تاعمة _ 





7727ب وما ملهشه مسصيرة شانيتيا سائلة 
1 (منلعشقةضصفيرة ملح ته 1 -3535 
1 عبدميرة_ أبيشن ٠‏ © 2 0008 3-2 ملفقة كببيرة | حليب 
1 ملعقة صسغيرة شفائيليا سائلة 
1 - العجينك ؛ ضي قدر سنير. ضع انزيي: . الماء. 9 -انشري السكر, القرقة واليندق موق الجبن, لشي مثل 
الزبادي والمسل, ضمي القدر علي ار هادئة الى ان السويسزول: اتن السافة جيذ . 
يصبح الخليط دافئا جدا وتذوب الزيدة . 0 لمي المجيئة على شكل حلقة , لبتي العلرظين مع 
٠ 2‏ كي وباء افطافيك . ضمي 1 كوب دفيق. الحليب. بفضشهما جبدا. صهيها شي الصينية. 
الخميرة والملم. ثبتي مسضصرب المجين: شفلي الى ان 1- باستعمال سكين ملشهارية أو عقصس اقطعي العجيلة 
تختلط المكونات ونتورّع الجميرة. الى 10 - 12 شريجء مع ابقاءها متلاصقة في القاع 
3 - اضيقي خليط الزيدة الداظن؛ البيضنة والقاتيليا 2 معيعضهاء خطي المجينة بالنايلون, اتركيها ضي مكان 
اخفقي لمدة 2 دفيقة على سرعيذ بعليثة ٠‏ دافيء الى ان بتضاعف الحجم . 


4 - ابدئي باضافة يقية مقدار الدقيق بالتدريج: الى ان 12- سخني المرن لدرجة حرارة 1590م ثبتي اثرف الشبكي 


نتشكل لديك عجينئة تاعمة. بعد ان تتشكل المجينة الأومبط. 

اعجني 4-3 دقبقة الى ان تسبح الععيثة متجالسة. 3- اخبري القطليرة 20 - 25 دفيفة الى ان تصيح ذهيية. 
5 - ضعي العجينة في علبق مدهون. غاغيها واتركيها هي [خرجيها من الفرن. ضمى طوقها فوطة قعلنية خفيفة 

مكان دافيء الى ان يتضاعف حجمها اشغطي عليها ليضدع دقائق ثتبق طرية ولينة؛ وذزعي التغطية فوقى 

لإخراج الهواء ثم اتركيها لترتاح ثالية , المجينة؛ انثري عليها بعضن الينبق: قدميها ذاهئة ام 
6 - احضري صينية مستديرة قسيرة الحاظة. ادمتيها يدرجة الحرارة العادية . 

بالزيدة ثم انثرى عليها بعض الدفيق. 14- التغطية: في وعاء عميق ضعي السكر, الفانيليا ثم 
7 - على سطح عرشوش بالدقيق افردي العجينة الى ابدئي باساطة الحليب بالتدريج مم التتليب بشوكة, 

مستطيل حوالي 10 * 12 بوصة . الى ان تحصصلي على تفملية لينة بمثل قوام العسل؛ 


8 - الحشو : وزعي الجبن الكريمي على مسستطيل المجينة وزعيها سباشرة على الفطيرة ٠‏ 
عم ترك ]1 سم على الجوائب بدون حشو, 


او ست 


قطلمي الفطيرة الى قعلع. غلفي كل فعلءة بالنايتون باحكام. ضميها في الفريزر. عندما لرهيين بتناولها المرجيها من الفريزر؛ “تركيها 


بالثلاجة الى ان سيم ليذة او ندعيها في المبكروويف لبضع ثواني تنتدغتتها. لدينة جدا . 


عد 
“ير 326 





ل 


حلويات شربية كفب كيك القاشناتا 
مرحة المهارة ْ ب*» *« الكسية 12 غحلعة 


هذه الوسنة أساسبة يمك استعماليا لعدة أتواع من كب كيه اضيفي برش رعهير اللبموث او البرئقاك ار هود 
الث ار القرنة والبباءات او تع الشوكولاتة ار الزييت او المكرات . نناسبة لأعياد اليلاد مغ تمعة صفيرة. 





0 
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3 ا ريت 
| متمد جيوزة ‏ | سجر ضام بودرة 
٠‏ 016 ملعمقة صفيرة شفائينيا سائلة 





1 - سخني الشرن لدرجة حرارة 80وم ؛ ثبتي الرف 5 -اضيفي خليط الدقيق والحليب ثم اخفقي على سرعة 


الشبكي الأوسط , احضري قوالب موفين (او قوالب متوسحلة لمدة 1[ دفيقة الى ان يمتزج الخليعل جيدا. 

كب كيك) عتوسعلة الحجم. ضعي فيها الكوؤوس وزعبي الخليط في القوالب. 

الورقية. اتركيها جانبا. 6 > ادخلى القوالب الى الغرن: اخيزي 20 - 22 دقيقة الى 
2 - خنيطط اتكيك؛ على قطمة من الورق انخلي الدقيق. ان تنضح الكيكات و تصيح ذهبية اللون. دعيها تبرد 

البيكتج باودر والملح ؛ اتركيه جانيا » قبل التزيين. 


3 - في وعاء الخلاط شعي الزيدة والسكر . ثبثي المضرب 7 - التفعلية ؛ باستعهال المضرب الشيكي الكهربائي 
الكهريائي الشبكي ؛ شغلي على سرغة متوسطة, الحققي الكريمة الى ان تصيح هشة وخقيقة, اضيغي 
الحفقي الزيدة والسكر الى ان يصبح الخليط هعشا السكر والفائيليا ثم احفقي لبضم ثواني الى ان 
مثل الكريمة ولونه اصفر طاتم. يغتفي السكر.ضعي الكريعة في كيسى التزيين وزيني 

4 - اضيفي بيضة ثم اخْنْعِي الى ان تختفي؛ اضيفضي بها سطح الكب كيك حسب الرغية. 
البيضة اثثانية والفائيليا, واخفقي الى ان تختفي»؛ 
امتعي جواتب الوعا. هن أن لآخر. 


050005 ا“ 000 - 
٠.‏ يمكنك حفظ الكب كيك هي الفريزر. لا تنزعق الكاس الورفي عن الكيلب, غلشي كل واحدة على حدة بالتايلون. شعبها في عابة محكمة 
الاغلاق. عندما الرقبين بتقميمها اخرجيينا واتركيها خارح الثلاجة تلبسم نهائق الى ان تلين أؤ ضعيها في الميكروويف لبصيم تولسي 
. امتفائكد سيصبون مساعدتك في اعداذ عذء الكيكات الصصقيرة, اتركي لهم حرية تزيينها او رسمها يما يرخبون من اشكال الحبوانات. اللمليشة 
او الأحرف الأولى من اسمائهم. 
و عيد ميلاد سريع ويسيط : أعملي كمية كبيرة من هذه الكيكات السفيرة. ضعميها بجانب بعضها لتصيح مثل التورتة لم دعي الشموع واحتفلي 
بعيد علاد الأطغال؛ ويعن اعلغاء اتشموع يحصصمل كل طفل على كب كيك خاصه به ؛ طريقة سريمة ولا تحتاج الى جهد , 


3 





مسمد امم 0 لكا 





1 - الكاسترد ؛ 


2 - سبي الحليب المغلي 


5 


حلويات ويه 





ضعي السكر و5 ب حل 6 
عدر مجوسنة و1 وسميك القاغدة. دعيه 
أشاء ذلك. ضعي بقية العليب هل أإعاء ثم أضيفن 
الدقيق: النشاء دا البيض والمسفاد وبي إلى أن يمتزج 
مم الحليب.اتركيه جانها , 
على خليط البيض مع التقليبي 
باستمرار بالمضرب الشيكي اليدوي. أاعيدي الخليعل 
الى القدر. استمري في تقليب الخليط بهدوء الى ان 
عار الو دعي الكاسترد يقلي على نار هادتة 
- 2 دقيقة لعلهي النشا جيدا مع استمرار 
مااي أبعديه عن النار .أضيفي الفائيليا و الزبدة (١‏ 
صمي الكاسترد من خلال مصماة ثم ضميه في طبق 
زحاجي نظيف . غطي بورق نايلون لمنع تكون طبقة 
جافة على سعئحه. ضعيه في الثلاجة الى ان يبرد 
[بمكلك إعداده مسيقا بيومين او ثلاثة ). 


3 - عجينة الشو؛ سخني الفرن لدرجة حرارة 200 ني 


احضري صواني فصيرة الحافة . ضعي فيها ورق 
ريدَة. 


4 - في قدر ستائلس ستيل سميك القاعدة شعي الماء , 


الملح ؛ السكر ؛ الزيدة والزيت ٠‏ دعي الماء يغلي مع 
التآكد من ذوياآن الزبدة, أضيفي الدقيق دفعة ا 
عجيئة متماسكة . حدس لان «استيري هن عقن 
المجيثئة لمذة 2 - 4 دقيقة الى ان يجِف الماء وتبدأ 
بالالتساق محي فاع وجوائشب القدر . 


5 - ضعي العجيئة هي وعاء الخلاط. ثبت مشرب 


النقليب وشفلي على سرعة بطيئة لحوالي 2 دقيقة 
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انقئي كرات 


الكروكومبوشس 


درجة المهارة | هر هن © الكسية ‏ 10 - 12 اشخذاسن 


هذا الطلبن الشبير الفاخر والراقي مدا ملنّه البوتيبات "الكرركوبوس". 





لتبريد العجينة وللتخلس من البخنار. اذا كلنت 
العجينة ساخنة عند [شضافة البيض سيتحجمد بروتين 
البيض ولا تنتفخ العجيتة. اشيفي بيضة؛. شغلي 
الخلاطظ الى ان تكتفي. استمري بإضافة البيشن 
بالشدريج: بعد إشافة البيضة الرايعة اختيري الحجينة 
بهذه الطريقة: خذي حوالي ملعقة كبيرة من المسيتة. 
أراظمي الملشقة علاقة أعلى عا اتخلاط هاذا نقعلت 
العفجينة بسرعة كقطمة واحدة متماسكة يدل ذلك 
على ضرورة إضافة مزيد من البيشى, اها اذا كانت 
العجينة لينة وتساقلت يشكل مطاعلي, فلا داعنى 
لمزيد من البيضى أصيفي القانيليا , 


5 - ضعي المجينة في كيس تزيين مع شمع نجمة مقاس 


5 يوصة. اضغطي على الكيس فوق الصينية ؛ عملي 
كرات من العجيتة قطرها حوالني بوسة:. مع ترك 
مسافات بينها؛ .تعتاجين لمدد 50 - ق5كرة . 


7 أحبزي العجينة لمدة 20 دهيقة ثم حضفي درجة صسرارة 


القرن الى 170 م ؛. واستمريى في الخيز لحوالي 5ا 
دظيقة أيضا؛ الى ان تصبع العجينة بلون ذهيي غامق 
بعض الشيره ؛ وتجف هن الداخل [خبز العحينة لي 
البداية في درجة خرارة عالية يممل على تبخير الماء 
وتكوين بخار ساحن لككى تتنتفخ المجينة, لم ينم طهيها 
بدرجة حرارة منخفقضة لكي تجف الرمئوية في وسط 
العجينة ونتساسك بشكل منفوخ). 

عجيلة انشو الى شبك معدني واتركيها 
الى ان تبرد تماماء يدون تقطية . 


9 - ضمي الكاسترد في كيسى التزيين مع فمع 4! بوصة. 


اعملي شتحة صغيرة في اسفل كل كرة , اسشغفطي على 








السكر وتعمسنهة 


١ - ١ عتم‎ .-- 8 »*- ١ 
الشدة شررى دللك 2 ان تنتشكل تديك حلفة سن لى اسشل دع من أسها‎ 


ف 7 





الكاسترد بصمة الى ان نمثل * كرة النشو بالكاسترد 12 أثناء تشكيل الكروكومبوشض اعتممطء بالكراميل : اهنا 

و#تصب:< قيلة: صشفيقها خانيا ك9 ناو شادثة ازا استعملت كل هقدا, الى ميال 
0- لشكيل الطر وكسيعوه احضدرى شاعهدة كرتوبية اءٍ عملى مشدار ١حخر‏ 

ملبقق مسخطح مفاسن [)1 بوسة نعريبا, صضفي كرات 3 1- خدى فليل من الكراميل الساخن على علرف 

الشو المبحشية بالكلسترد يحانيك شوكة 1 ارقفعيها تت العؤزاء عاليا الى ان تجكون لزراب 
[1 1- آل" ١‏ بن السكر والماء اس سقالاة سيكية حيوكء سكزية مدل لشعر بعد أن تتكون لخيوظل 

لشاعدة .+ سطضتى على سار هوية الى أن يِذوب حْفْسى من سرعة حركة يدك [ بحب أن تقشوسي بهده 


ك1 


١. - / 1 2. ١ 3 ١ . : ؛‎ 1 

ذ شسي آنلون أمسسكي اشير 2 ثم ضشهيها لمسصلية بيهشه )ا واشرشي <دمج كس اأسكر تكسما هد حول 

[او خجلسيها] 0 القاء د الكراميل . ضصغيها قوق لكروكومبوش. مء ملاحظلة تحريك الشوكة عن اعلى 
١‏ " 4 هأ 


١ 95 ١1 4 ١ 
انبى اعيلى اال انث نمّهم تفهئية‎ 1 


5-1 - 


الكرات استمرى هى لصسع الكرات بنمسن الطلريقة الكروكوسبيوس مشكل حميل حتف انب 


يمكنك خير كرات الشو وتيريدها وتفاوفها و حفظها فى الم , 


ا ئبذ3-5 


١ ١ +‏ ّ 
الى !1 تير عثر امن اهم 
لي / - 


وني حريعسة اسل ألهد! 


6 


ى ان تضلي الى القمة 


5 ثث نن‎ ١ ١ 


4 اعوسية " 
5 حر د 7 


م , ف وبإبو نس رضي» .و ودج / 
الكرهو كوعيوش عه سلعية الشوكولاتة وتشكيلة شواكه هناها . 
4 بو توعيوس عم ا 4 ِ ٠‏ : 


, . ١ سي‎ 


ل طبر اصيل «سيسب يشخ[ . ىم لصطكم ل بتالاسير به الصلاد ايصميهما مروها شديد4؛ لذدلك صضسفى كوب ةا غاء عله برحان.!: 


لكل تطنيسى بة ؟سباييك بسر ضة ازا 5الأافيييث فغة الك اهيا 


بقلي 
6 


حلويات تربية كيك التمر والموزالمقلوب 


عرجة المهارة ‏ * * | الكمية | 6 - 8 اشخاي 


ني كل مناسبة ون كك بونيه امب اث اندم الكبآك المنلوب بعنوات جديدة ؛ مربي الموئ والتمر. 








1 - شملي الفرن لدرجة حيارة 180 م , ثبتي الرف البيشة الثائية واخفقي الى ان تختفي, اضيفي 
الشبكي الأوسط. احضري قالب مستدير مقاس القائيليا. 
9 او 10 بوصة؛, 7 - اضيفي خليط الدفيق والحليب: اخفقي على سرعة 


2 - الطبقة السضلية؛ ضعي الربدة فقي الغالب بحيث بعليئة الى ان يختفي الدقيق: ثم أخفقي غلى 
تفعلي القاع والجوانب بطبقة كثيفة. وذعي فموقها سرعة متوسطة لاحوالي دفيقة لكى يصيح الخيط 


السمكر اليني. متجانسا. وزعي خليط الكيك بحرص هي القالب 
3 - رصي شرائح الموؤ؛ انصاف التمر والجوز بطريقة وق التمروالموز. 

جذاية. اتركيه حانيا: 8 - ادخلي القالب ائى الفرن واخبزي لمدة 15 - 40دقيقة 
4 - خاي الكيك : على قطهة من الور انخلي الدقيق, البى ان ينتيج الكيك ويصبح سطحه ذهبي اللون, 

البيكنج باودرء الملع؛ الغرفة ؛ اشيفي البندى قلسي (اختيري النضح بالعود الخشيي ). 

الى ان يختلط مع الدقيق. اتركيه جاتبا. 9 - اخرجي القالب من الفرن؛ انتظري لمدة دقيقة فقط. 
5 - في وعاء الخلاط ضعي السكر والزبدة: ثيتي المعضدربي أقلبيه على طبق تقديم مباشرة. 

الشبكي؛ احَفقّي على سرهة متوسطة 3 - 4 دقائق ‏ 10-اتركي الكيك ليبرد يعض الشيء ؛ يمكتك تقديمه 

الى ان بصيح الخليط هشا وخفيفا. داهمًا أو ياردا , 


6 - اضيفي بيضة لم اخفقي الى أن تختفي, ثم اشيمي 


٠! 


فكرة من منال. ب اتج جيب وض و سو ب 
ه عند اخراج الكيك من القالب. كوني حريعمة فقد يتساقا مله بعض الكرآاميل. 
هو جربي الستعمال الرطب الليين يدلا من التصرء 


5 
332. | 








ا 


حللويات مربي كيكة جوزالهند 


درجة المهارة ‏ 4# * , الكسية 8 اشخاص 


غليب بوت البند متوفر على شكل سائل اد مهفف. وهو مستخلهن من لت جو:. الند. اذا لم يتونر لديك بمك 
الأسئفتاة عنه. 





1 - سحتى الفرن لدرجة حرارة 180 م استعملي قالب لمدة 1 دقيقة على سرغة متوسطة. سشمى الخليط 
مستدير مفقاس 10 بوسة . ادهني القَالِب بالسمين شي القانب وساوي السطم. 
النباتي أ الزيدة ثم بسلني القاع بورق الزبدة . انثري 6- اخسري الكيك 50-345 دقشبقة: اختبري النضع بإدخال 


الدقيق على جوائب القالب؛, ضهيه جانبا. عود خشبي رفيع «إذا خرح نظيغا دل ذلك ان الكيك 

2 - خليط الكيك؛ على قطمة من الورق انضلي الدقيق. قد نضع, اذا كان هناك ظتات من الكيك عالقة في 
حليب جوز الهند المجفف, البيكتج بآودر والملع , الفود استمري في الخبز ليضم دقائلق ثم أعيدي 
أضيفي اليه جوز الهلد الناعم. ضيميه جانيا. الاحتبار ثانية. 

3 - ضعي الزبدة والسكر في وعا الخلاط:, باستعمال 7 -اخرجي القالب هن الفرنء اتركيه يبرد لعواني دقيقة 
المسرب الشيكي وعلى سبوعة متوسعلة اخفقي ثم احرجي الكيك وضميه على شاعدة كرتونية او طيق 
الزيدة والسكر الى ان يصبح الخليط هشا ولونه تقديم. امسحي سحلعح وجوانب الكيك بالمربى (يجب 
أصسطر شائح . ان يكون الكيك ساحنا) تم انثري عليه جوز الهند 

4 - أضيفي البيشن بالتدريج , بيضة هي كل هرة ممع الناعم الى ان تتفطى تماها الجوانب والسطح. 
استمرار الخفق بمد كل إشياقة الى ان تختفي البيضة. 8 - اتركي الكيك يبرد تماما قبل التقديم ٠‏ قطعيه الى 
أضيفي الفائيليا. مثلثات ٠‏ 


5 - أاضيمي حليط الدقيق بالتبادل ممع الحليب. اخفقي 


06 
- 3 من متال» ب حت 0 
هه لتسهيل توزيع اتعربى على الكيك». قليبي المربى بالشوكة الى أن يعسيم لينا. 


ه لمزيد من طمم جوز الهتد يمكلك. تخميص جدز ااهتد في الفرن الى أن يسيع ذهبي اللين. استمملي جوز الهشد المحمصى في خليط الكيلك 
وأيضسا كتوزيعه على معطم اليك 


ظ 08 








كيكة الشوكولانة الراتئعة 
درجة المهارة | © 4# | الكمية 8 - 10 اشطاصض 


دده إلليلَة الرائعة. سبلة مسريعة الأعداد رطعسبا لذيذ جدل تبون طرية رلبة حثى بع عدة ايام مت اهدادهاء 
عليييا للإبنتك وشبعيبا على اهدادقا رتقديمبا لفؤيونك؛ شمر بالشه و .تتعرين بالعادة: وسسعد شوتته 
ببذا البلمم اللذيذ. هذه الْلَيلَةَ المنملة عند ابنتي بادا وسمر منظيما الله قبما دائما ينقناث عملياء اما ذومي 
أب ى تعمد رابدي مفظيما الله «نيئقنات تاليا ويستبتعات بها كثيرا. 


1-1 10 | عوب 
178 إعوب 2-2 إسكرناهم حبييات 


ع 
13 كوب | دقيق 
1 ملمفةصغيرة بيكربوثاتالصصودا 
متمفقةصغفيرة ييكنج ياودر 
4 | ملعفة صقيرة | قرظفة [دترسين] 0 00000 0000 
5 إهلتمفةصخيرة |إملح | 0100١‏ 
1 إكوب ربدة 


لون خاجر 








1 - سخني الفرن لدرجة حرارة 140 "م استعملي قال 6 - اضيفي البيشتة الثائية و الفائيليا. اخفقي على سرّعة 








كيك مستدير ذو فتحة من اتوسط, ادهني القالب 
بالزبدة. انثري الدقيق على القالب الى ان يتفعلى 
تماما. ضميه حدانيا . 


2 - خليط الكيك: على قطمة من ألورق, التخلي الدقيق. 


البيكتج باودر. البيكريونات, الملح والقرظة, أسيفي 


عتوسطة لمدة يفيقة. سبي الخليط في القالب 
[ستلاحظين ان خليط التيك سيكون لينا جدا وسائلا 
وهدا طبيعي في هذه الوصفة ): 


7 - اوخلي القالب الى الشرن اخبزي 35 - 40 دقيقة الى 


ان يتضج | اختتيري التضع بالعود الخشبي) , 


السكر ثم ضعي هدم المكونات في وعاء الخلاط ٠‏ 
اتركيه جانيا. 

3 - في هدر ستائلس ستيل صفير الحجم؛ ضعي الزيدة؛ 
اللين الضاثر. اضيفي بودرة الكاكاو. سمي القدر على 


8 - اخرجي القالب من الشرن واتركبه على شبك معدني 2 
3 دفيقة, الى أن يبرد يعض الشيء ثم اخرجبي الكيك 

من القالب, ضهيه علي الشبك واتركيه ليبرد . 
9 - صلصة الشوكول33: ضعي القيمر في قدي ستاتلس 


نار هادئة؛ سطني الخليط مع التقليب باستضراز الى 
ان يذوب الكاكاو ويتكون ديك خايعط تاعم: لا تدعيه 
يغلي ولكن فقط يكون ساخنا. 


4 - صبي خليط الكاكاو الساخن غلى خليعل الدقيق الي 


وعاء الشلاظ. 


ستيل متوسط العجم. سخني على مار هادثة الى 
ان بيدا بالفليان. خفضي النار. ضيفي الشوكولاتة 
والغانيليا؛ ايدثي يتغليب الشوكولاتة يهدوء الى أن 
تذوبء ابعدي عن النار. اتركي الصسلصة جانبا لتهدا 
قليلا وتبدا بالتماسك. ثم وزعيها على سطم الكيك 


5 - ثبتي المضرب الشبكي واخذقي على سبرعة متوستطة 
لمدة نصف دقيقة, أضيفي بيضة؛ استمري بالحخفق 
١ 04‏ ,البى ان تحتسي 


.م 


وهي ما (الت سائقة. 


3 هن منال١‏ 1 ممم 

٠‏ يمكتك تكديم الكيك دافثا مم كرة عن الايسكريم 

© يمكبك خبز الكيك ثم تقتيفه وحشّظه هي الفريز:؛ راعداد الصئسة و تغليفها بحفظها في الغفريزر وحين اللزوم. اخرجي الكيك والصلسية 
واتركيه بعض الوقث الى لان يسبع بدرجة الحرارة العادية لم شدميه. 

37 استعملي بودرة كاكاء سغدة ولا تتمملي خلطات مشروب الكاكار 

© لاختبار يضح الكيك: ادلي عود خشيى هي وسمط الكيك. اخرجيه والعثري اليد؛ اذا الاحظت أن طليط الكيك ملتسق بالمود أو هناك فتات 
كيك ماتصفة بالمود يكون الكيك ثم ينسم تماما بمد. استمري بالملهي تعدخ دخائق اخرى ثم كرري الإجتبار الى ان يخرج العود نظيفها 

© أمساهة الشرفة تملح اليك نكهة خفيلا محيبة, رهي حسب الرغية ويمكتك الايثلناء ععلها. 

© اللتشقليل من السمرات الحرارية استيداي الزبدة بالزيت النباتي. 
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اصابع قمة النوية 

اقرابس التوصت بالجبر 

افراس الجعيير اوت 

حير خروق 3 
دواثر الحبن والأعشاب , 
رعيىف الزيتون والاعشابب 

ممومو ممنت بوللهة 8 
علماطلم متيته مويه ست 
عصة بالغرن. 

كبة البطاءئس مء النضي م 
كراث المطاشى الفاخرة مع اللوز : 

عخلا بالايسان 0000-7 

نه جنيت. آلف جناب النهبي 


ورد ةالمسك لمثليه 

اطبا الجاييت ا ل ل اا 
ارز بالحضراوات والبشاميل الملل 
البيتزا السفيرة الى 
ياذتجان بالحبس بالاأعشاب 5" 
بروكلي دكريسة الدجاج : 7 
بلاس بالكزدرة ل 


ثارت الدجاء بالمكثروم 8 
2 


تورتة المقائق ١‏ 


الفهرس 


تورثة السكرونة بالدماع :0-2-7 
خبز متسبكي باللحم وه + 
سستدوئشات بالاعشاب ! 14 
سندوشات العب المسمهة بالريدة 

شاورما الهم 

صدمون الشبتت بالجبن 

شغيرة اللهم بالجين 

عرايس. الهم - - 
ناعيتا الدجاج 2-0 


فعليرة الجلاش يال 


فسليرة الدجاج المشيكة 25 
قول بالبيض 1 

شالب البادنجان والكوسسة بالمكرولة 2-2 
كفتة السجباج سس - 


الكوسة بالعثمام -926 


لفائف الرعجتر 
المكرونة بالجبن 








الدجاج بالصسلسة الحارة 


الدحاح على الطريفة المسبنية. 


السلميق 

الفريكة مع الدجاج. 
الفسكَن 

المسقعة الراقية 

المند.ي 

الهريس السريع 

بزياجي الروبيان 

جريائي الام . 

تشريية مرق السمكد 

دحاج بالسين والاعشاب 
دجاج بالجلاش 

دحاج تكا حلى طريقة عقال 
روبيان جاعتير حلو 

سمكة مشوية 

شرائمح التيلك المسششوية. 
لل ماما 

شيش كباب الد باج 
سيادية السك 

صميسية الللليت ‏ العجت ذا 
الضلع المحشي 

بشن باحبالاً 

لتة البجاج مم الارز باللحم 





١ 
4 
ل‎ ١ 


١ فار‎ 


1 
١14‏ أ 
عل 





اللفشرسن 


فتة اللحىء 

قخذ الشروف العشوي 
فروح مشوى 

#يتوشيني الروييان 

قيلية الف جاح المقلى 
فيليه. الدجاج مع الأعشاب 
ميليه الماح يبالصسس والريحان 
فيلية المجل بالسشروء 
يليه القاميء بالاعشانر 
لهم بالكارى 

مانتو 

مقلوبة الرهرة 

محيوين الدجاج 


شكداثر خم هق نبي اسا سمعصسم اعمط ...د اء 
. 5 1 





الكظا 
الفا 
ا 


في" 


ميا 0 


الفهصرس 


بيتي هور عنال - 
انارت الشو كو لاله 

تآرت الفواكه على طريفة عنال 

نشيز كيك الياف 

نورتة حغلة الثاي 

راسهملاي 

فعطائر الأنائاس 

«قطائر التفام المقلية 

فطيرة التمر والمكميرات 

فطيرة القرفة مم اليندق _. 

كب كرالب القانيليا 55 
الكر و كوميوشضي 

ثيك الثمم والموؤ المشاوب 

كيكة حور الهتد _- 
كيكة الشوكولاته الرائمة 





